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Verwendung von Y-Aminobuttersaure zur Maskierung Oder 
Verminderung eines unangenehmen Geschmackseindrucks 
sowie Zubereitungen enthaltend Y-Aminobuttersaure 



Die vorliegende Erfindung betrifft die Maskierung Oder Verminderung des 
unangenehmenen GeschmacRseindrucks unangenehm schrneckender Stoffe, und 
zwar insbesondere von Stoffen, die einen bitteren, adstringierenden und/oder 
metallischen Geschmackseindruck vermitteln. Die Erfindung betrifft insoweit (i) 
Verfahren zum Maskieren Oder Vermindern derartiger Geschmackseindaicke und 
(ii) der Ernahrung, der Mundpflege Oder dem Genuss dienende oder orale 
pharmazeutische Zubereitungen, die trotz der Anwesenheit eines oder mehrerer 
Stoffe, die ublicherweise einen unangenehmen Geschmackseindruck vermitteln, 
einen angenehmen Geschmack besitzea Nahrungs- oder Genussmittel enthalten 
(ebenso wie andere Zubereitungen) hSufig verschiedene Bitterstoffe, die zwar 
einerseits in MaRen erwunscht und charakteristisch sind (z.B. Coffein in Tee oder 
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Kaffee, Chinin in sogenannten Bitter-Lemon-Getranken, Hopfenextrakte in Bier), 
andererseits den Wert aber auch stark mindern konnen (z.B. Flavonoidglycoside 
und Limonoide in Zitrus-Saften, bitterer Nachgeschmack vieler kunstlicher 
Sufcstoffe wie Aspartam Oder Saccharin, hydrophobe Aminosauren und /oder 
5 Peptide in Kase). 

Zur Senkung eines beispielsweise naturtichen Gehalts an Bitterstoffen wird daher 
oft eine nachtragliche Behandlung einer Zubereitung als notwendig empfunden, 
beispielsweise extraktiv wie bei der Entcoffeinierung von Tee bzw. Kaffee, oder 
enzymatisch, z.B. Behandlung von Orangensaft mit einer Glycosidase zur 
10 Zerstorung des bitteren Naringins oder Einsatz von speziellen Peptidasen bei der 
Reifung von Kase. Derartige Behandlungen sind belast©nd fur das Produkt, 
erzeugen Abfallstoffe und bedingen z.B. auch Losungsmittelreste und andere 
Ruckstande (Enzyme) in den Produkten. 

Daher ist es wunschenswert, Stoffe zu finden, die unangenehme 
15 Geschmackseindrucke, insbesondere bittere, adstringierende und/oder metallische 
Geschmackseindrucke wirkungsvoll sensorisch maskieren (d.h. auf ein sensorisch 
nicht mehr wahmehmbares Mali reduzieren) oderzumindest vermindern konnen. 

Besonders wichtig ist die Verminderung oder Maskierung des bitteren Geschmacks 
bei vielen pharmazeutischen Wirkstoffen, da hierdurch die Bereitschaft der 

20 Patienten, insbesondere bei bitterempfindlichen Patienten wie Kindern, eine 
entsprechende Zubereitung oral zu sich zu nehmen, deutlichi erhoht werden kann. 
Viele pharmazeutische Wirkstoffe, beispielsweise Aspirin, Salicin, Paracetamol, 
Ambroxol oder Chinin, urn nur eine kleine sehr kleine Auswahl zur Verdeutlichung 
zu nennen, haben einen ausgepragten bitteren, adstri ngierenden und/oder 

25 metallischen Geschmack und/oder Nachgeschmack. 

Zwar kennt man einige Stoffe, die einen bitteren Geschmack partiell unterdriicken 
konnen, doch zeigen viele dieser Stoffe in der Anwendung starke Limitationen. 

In US 5,637,618 wind ein bitterer Geschmack mit Hilfe x/on Lactisole [20-(4- 
Methoxyphenyl)milchsaure] reduzieit Dieser Inhibitor zeigt aber gleichzeitig eine 
30 starke Inhibiton des sullen Geschmackseindrucks (vgl. US 5,045,336), was die 
Anwendbarkeit stark einschrankt. 
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2,4-Dihydroxybenzoesaure-Kaliumsalz wird in US 5,643,941 (Tabelle Spalte 3, 
Zeile 18) als Maskierer fur den bitteren Geschmack von Kaliumchlorid beschrieben, 
kann aber z.B. den Geschmack von Coffein nicht unterdriicken. 

GemaB GB 2,380,936 wird die Unterdruckung des Geschmacks bitterer 
Pharmazeutika mit Ingwerextrakten erreicht. Der starke Aromaeindruck und/oder 
die haufig darin zu findende Scharfe von Ingwerextrakten oder aktiven 
Inhaltsstoffen daraus ist allerdings fur eine Vielzahl von Anwendungen nicht 
geeignet. 

Neohesperidindihydrochalcoh zeigt ebenfails einen bitter-reduzierenden Effekt, ist 
aber vor allem ein SuBstoff (vgl. Manufacturing Chemist 2000, Juli-Heft, S. 16-17), 
der in nicht-suBen Anwendungen auch storend wirkt. 

In US-A 5,580,545 werden zwar fur einige Flavone (2-Phenylchrom-2-en-4-one) 
geschmacksverandernde Eigenschaften beschrieben, eine Bitter-reduzierende 
Oder -unterdruckende Wirkung wurde aber nicht gefunden. 

In US 2002 177,576 wird die Unterdruckung eines bitteren Geschmacks durch 
Nucleotide, beispielsweise Cytidin-5'-monophosphate (CMP) beschrieben. Die 
stark polaren und daher nur in stark polaren Losungsmitteln verwendbaren 
Verbindungen sind aber in vielen fetthaltigen Nahrungsmitteln nur sehr 
eingeschrankt verwendbar. Zudem ist die Verfugbarkeit solcher Stoffe auf Grund 
ihrer aufwandigen chemischen Synthese stark limitiert. 

In US 2002 188,019 werden Hydroxyflavanone als wirksame Bitter-Maskierer 
beschrieben, welche aber nur schwer synthetisch zuganglich und nicht in groBeren 
Mengen preiswert verfugbar sind. 

Die Natriumsalze Natriumchlorid, Natriumcitrat, Natriumacetat und Natriumlactat 
zeigen einen bitter-maskierenden Effekt gegen viele Bitterstoffe (z.B. Naturs, 1997, 
Bd. 387, S. 563); allerdings kann die Aufnahme groBerer Mengen Natriumionen 
z.B. zu Herz-Kreislauferkrankungen fuhren. Eine signifikante Bitter-maskierende 
Wirkung tritt aber nachteiligerweise erst bei relativ hohen Natriumkonzentrationen 
ein (ab ca. 0,1 M), was z.B. einem in der Regel inakzeptabel hohen Anteil von ca. 
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0,6 Gew.-% NaCI in der Endanwendung entspricht (vgl. R.SJ. Keast, P.A.S. 
Breslin und G.K. Beauchamp, Chimia 2001, 55(5), 441-447) 

In WO 00/21390 wird Polyglutaminsaure als Bitterkeit-maskierendes Agens 
beschrieben; dabei werden relativ hohe Konzentrationen im Bereich urn 1 Gew.-% 
benotigt. 

Ein Lipoprotein, bestehend aus p-Lactog!obulin und Phosphatidinsaure, zeigt 
ebenfalls einen Bitter-maskierenden Effekt (EP-A 635 218). Solche Polymere sind 
allerdings schwierig zu charakterisieren und zu standardisieren und zeigen einen 
ausgepragt seifigen Nebengeschmack. 

Das Flavonglycx)sid Neodiosmin [5,7-Dihydroxy-2-(4-methoxy-3-hydroxyphenyl)-7- 
0-neohesperidosyl-chrom-2-en-4-on] zeigt ebenfalls eine Bitter-maskierende 
Wirkung (US-A 4,154,862), zeichnet sich aber durch einen Disaccharid-Rest aus, 
der die Hersteliung bzw. Isolierung und Anwendbarkeit der Substanz sehr 
erschwert. 

Es war die primare Aufgabe der vorliegenden Erfindung, Stoffe zu finden, die zur 
Maskierung oder Verminderung des unangenehmenen Geschmackseindrucks 
unangenehm schmeckender Stoffe geeignet sind (und vorzugsweise insbesondere 
einen Bitter-maskierenden Effekt gegen eine Vielzahl von Bitterstoffen zeigen), 
breit anwendbar sind, in der Natur oder in Nahaingsmitteln vorkommen und leicht 
zuganglich sind. 

Diese primare Aufgabe wird gelost durch die Verwendung von y-Aminobuttersaure 
(4-Aminobutansaure) oder eines physiologisch akzeptablen Salzes der y- 
Aminobuttersaure zur Maskierung oder Verminderung des unangenehmenen 
Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden Stoffes. y- 
Aminobuttersaure ist dabei insbesondere als Bestandteil von der Emahrung, der 
Mundpflege oder dem Genuss dienenden sowie oralen pharmazeutischen 
Zubereitungen geeignet. 

Ein entsprechendes erfindungsgemalJes Verfahren zum Maskieren oder 
Vermindem des unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm 
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schmeckenden Stoffes in einer der Ernahrung, der Mundpflege Oder dem Genuss 
dienenden Zubereitung, umfasst den folgenden Schritt: 

Vermischen einer Menge (a) Y-Aminobuttersaure (4-Aminobutansaure; 
nachfolgend auch GABA genannt) oder (b) eines physiologisch akzeptablen 
Salzes der Y-Aminobuttersaure mit den weiteren Bestandteilen der Zubereitung, 
wobei die Menge ausreicht, den unangenehmen Geschmackseindruck des 
unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu maskieren oder zu vermindern. 

Y-Aminobuttersaure kommt z.B. in der Rube (Beta vulgaris), Hefe, Gehim, 
braunem Reis und griinem Tee vor (Rompp Lexikon der Naturstoffe, Thieme- 
Verlag 1997, S.30) und ist auch sonst in Pflanzen und Tieren sowie in 
Nahrungsmitteln verbreitet (S.-H. Oh, Y.-J. Moon und C.-H. Oh, Nutraceuticals and 
Food, Jhrg. 2003, Band 8 Heft 1, Seiten 75-78). Sie ist ein Neurotransmitter und 
spielt eine wichtige Rolie bei der Obertragung von Signalen zwischen Neuronen. 
Die Anwendung von Y-Aminobuttersaure fur Nahaingsmittel ist unproblematisch, 
da der Mensch schon immer relevante Mengen der freien Y-Aminobuttersaure 
aufgenommen hat und bisher keine negativen physiologischen Effekte bekannt 
sind. 

Der saure Geschmack von Y-Aminobuttersaure ist bekannt. 

In JP 2003 159017 (Chemical Abstracts Band 139, Jhrg. 2003, Abstr.-No. 400860) 
wird ein Getreidepradukt beschrieben, in dem Y-Aminobuttersaure und Alanin 
durch einen Zubereitungsprozess angereichert werden, so dass das resultierende 
Getreidepradukt unter anderem weniger bitter als die urspriinglichen Getreide ist. 
Fur den Effekt wird allerdings die erhohte Konzentration an Alanin verantwortlich 
gemacht. 

In US 4,479,974 wird eine Methode zur Verbesserung des Aromaeindrucks und 
des Mundgefiihls einer Getrankezubereitung beschrieben, der u.a. durch die 
Zugabe von 0,1-8 % Y-Aminobuttersaure erreicht werden soil. Allerdings zielt die 
Veranderung nicht auf die Maskierung unangenehmer Noten sondem auf das 
Mundgefuhl ab. 

Die Erfindung beruht somit auf der uberraschenden Erkenntnis, dass die y- 
Aminobuttersaure und deren physiologisch akzeptable Salze auch in sehr geringen 
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Konzentrationen unter 0,1 Gew.-% in Zubereitungen den unangenehmen 
Geschmackseindruck, insbesondere den bitteren Geschmackseindruck einer 
Vielzahl von Stoffen, insbesondere von Methylxanthinen wie z.B. Coffein, 
Alkaloiden wie z.B. Chinin, Flavonoiden wie z.B. Naringin, anorganischen Salzen 
wie Kaiiumchlorid oder Magnesiumsulfat, und pharmazeutischen WirkstofTen wie 
z.B. beta-Lactamantibiotika reduzieren oder sogar vollstandig unterdrucken 
konnen. 

Hierbei ist es besonders vorteilhaft, dass die Y- Aminobutters a ure ( und 
entsprechend deren physiologisch akzeptable Salze) auder einem leicht sauren 
Geschmack nahezu kein Aroma besitzt und die regelmallig vorhandenen weiteren, 
nicht-unangenehmen Geschmackseigenschaften einer Zusammensetzung nicht 
beeinflusst. 

Unangenehm schmeckende Stoffe im Sinne der vorliegenden Erfindung sind: 

(a) Stoffe, die bitter, adstringierend, pappig, staubig, trocken, mehlig, ranzig 
und/oder metallisch schmecken sowie 

(b) Stoffe, die einen bitteren, adstringierenden, pappigen, staubigen, trockenen, 
mehligen, ranzigen oder metaliischen Nachgeschmack haben. 

Die vorgenannten unangenehm schmeckenden Stoffe konnen noch weitere, in der 
Regel nicht unangenehme Geschmacks- und/oder Geruchsqualitaten besitzen. Als 
weitere, im Sinne der vorliegenden Erfindung nicht unangenehme 
Geschmacksqualitaten sind z.B. die Eindriicke wurzig, umami, suB, salzig, sauer, 
scharf, kuhiend, warmend, brennend oder kribbelnd zu nennen. 

Stoffe, die bitter, adstringierend, pappig, staubig, trocken, mehlig, ranzig oder 
metallisch schmecken, sind beispielsweise: Xanthinalkaloide Xanthine (Coffein, 
Theobromin, Theophyllin), Alkaloide (Chinin, Brucin, Strychnin, Nicotin), 
phenolische Glycoside (z.B. Salicin, Arbutin), Flavonoidglycoside (z.B. Hesperidin, 
Naringin), Chalcone und Chalconglycoside, hydrolisierbare Tannine (Gallus- oder 
Elagsaureester von Kohlenhydraten, z.B. Pentagalloylglucose), 
nichthydrolysierbare Tannine (ggfs. galloylierte Catechine oder Epicatechine und 
deren Oligomere, z.B. Proanthyocyanidine oder Procyanidine, Thearubigenin), 
Flavone (z.B. Quercetin, Taxifolin, Myricetin), andere Polyphenole (7-Oryzanol, 
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Kaffeesaure oder deren Ester), terpenoide Bitlerstoffe (z.B. Limonoide wie Limonin 
Oder Nomilin aus Zitrusfruchten, Lupolone und Humolone aus Hopfen, Iridoide, 
Secoiridoide), Absinthin aus Wermut, Amarogentin aus Enzian, metallische Salze 
(Kaliumchlorid, Natriumsulfat, Magnesiumsulfat), bestimmte pharmazeutische 
Wirkstoffe (z.B. Fluorchinolon-Antibiotika, Paracetamol, Aspirin, beta-Lactam- 
Antibiotika, Ambroxol, Propylthiouracil [PROP], Guaifenesin), bestimmte Vitamine 
(beispielsweise Vitamin H, Vitamine aus der B-Reihe wie Vitamin B1, B2, B6, B12, 
Niacin, Panthotensaure), Denatoniumbenzoat, Sucraloseoctaacetat, Kaliumchlorid, 
Magnesiumsalze, Eisensalze, Aluminiumsalze, Zinksalze, HarnstofF, ungesattigte 
Fettsauren, insbesondere ungesattigte Fettsauren in Emulsionen, Aminosauren 
(z.B. Leucin, Isoleucin, Valin, Tryptophan, Prolin, Histidin, Tyrosin, Lysin und 
Phenylalanine Peptide (insbesondere Peptide mit einer Aminosaure aus der 
Gruppe Leucin, Isoleucin, Valin, Tryptophan, Prolin oder Phenylalanin am N- Oder 
C-Terminus). 

Stoffe, die einen bitteren, adstringierenden, pappigen, staubigen, trockenen, 
mehligen, ranzigen oder metallischen Nachgeschmack haben, konnen 
beispielsweise zur Gruppe der SuRstoffe Oder der Zuckeraustauschstoffe gehoren. 
Beipielsweise seien genannt: Aspartam, Neotam, Superaspartam, Saccharin, 
Sucralose, Tagatose, Monellin, Stevioside, Thaumatin, Miraculin, Glycerrhizin und 
deren Derivate, Cydamat und die pharmazeutisch akzeptablen Salze der 
vorgenannten Verbindungen. 

Ein weiterer Aspekt der Erfindung, der mit der erfindungsgemafJen Verwendung 
von Y- Amin obuttersaure eng zusammenhangt, betrifft Zubereitungen. 
Erfindungsgemafie Zubereitungen dienen (a) der Ernahrung, (b) dem Genuss oder 
(c) der Mundpflege oder sind (d) orale pharmazeutische Zubereitungen oder sind 
(e) kosmetische Zubereitungen zur Applikation im Bereich des Kopfes. Sie 
umfassen: 

- zumindest einen unangenehm schmeckenden Stoff und 

- y-Aminobuttersaure 
wobei 

die Menge des unangenehm schmeckenden Stoffes ausreicht, urn in einer 
Vergleichszubereitung, die keine Y-Aminobuttersaure umfasst, aber ansonsten 
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identisch zusammengesetzt ist, als unangenehmer Geschmack wahrgenommen zu 
werden, und 

die Menge an y-Aminobuttersaure ausreicht, um den unangenehmen 
Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu 
5 maskieren oder im Vergleich mit der Vergleichszubereitung zu vermindern. 

Geht man also von einer Vergleichszubereitung aus, die eine wahrnehmbare 
(herausschmeckbare) Menge eines unangenehm schmeckenden Stoffes umfasst 
und setzt dieser eine Menge an y-Aminobuttersaure zu, die ausreicht, um den 
unangenehmen Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes 
10 sensorisch zu maskieren (d.h. auf ein sensorisch nicht mehr wahrnehmbares MaB 
zu reduzieren) oder im Vergleich mit der Vergleichszubereitung zu vermindern, 
erhalt man eine erfindungsgemaBe Zubereitung. 

Bevorzugte erfindungsgemaBe Zubereitungen sind der Mundpflege dienende 
Zubereitungen, die zusatzlich zu den oben angegebenen Bestandteilen eine oder 
15 mehrere Mundpflege-Substanzen in einer mundpflegend wirkendenen Menge 
umfassen. 

Besonders bevorzugt sind erfindungsgemaBe Zubereitungen, z.B. der Mundpflege 
dienende Zubereitungen, die 0,000001 bis 0,1 Gew.-% an (a) y-Aminobuttersaure 
oder (b) physiologisch akzeptablen Salzen der y-Aminobuttersaure umfassen, 
20 bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. 

ErfindungsgemaBe Zubereitungen konnen als Fertigprodukt vorliegen, mussen es 
aber nicht. Besonders bevorzugte Zubereitungen liegen als Halbfertigware, als 
Riech-, Aroma- oder Geschmacksstoffkomposition Oder als Wurzmischung vor. 

ErfindungsgemaBe Zubereitungen konnen neben (a) y-Aminobuttersaure oder (b) 
25 physiologisch akzeptablen Salzen der y-Aminobuttersaure zumindest eine weitere 
Substanz (Geschmackskorrigenz) zum Verandern, Maskieren oder Vermindern 
des unangenehmen Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden 
Stoffes umfassen. Dies kann insbesondere sinnvoll sein, um bestimmte 
Kombinationen von unangenehm schmeckenden Stoffen mit hoher Effizienz zu 
30 behandeln. 
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Der Ernahrung Oder dem Genuss dienende erfindungsgemalSe Zubereitungen sind 
z.B. Backwaren (z.B. Brot, Trockenkekse, Kuchen, sonstiges Geback), Su&waren 
(z.B. Schokoladen, Schokoladenriegelprodukte, sonstige Riegelprodukte, 
Fruchtgummi, Hart- und Weichkaramellen, Kaugummi), alkoholische oder nicht- 
alkoholische Getranke (z.B. Kaffee, Tee, Wein, weinhaltige Getranke, Bier, 
bierhaltige Getranke, Likore, Schnapse, Weinbrande, fruchthaitige Limonaden, 
isotonische Getranke, Erfrischungsgetr&nke, Nektare, Obst- und Gemiisesafte, 
Faicht- oder Gemusesaftzubereitungen), Instantgetranke (z.B. Instant-Kakao- 
Getranke, Instant-Tee-GetrSnke, Instant-Kaffeegetranke), Fleischprodukte (z.B. 
Schinken, Frischwurst- Oder Rohwurstzubereitungen, gewurzte oder marinierte 
Frisch- Oder Pokelfleischprodukte), Eier oder Eiprodukte (Trockenei, EiweiS, 
Eigelb), Getreideprodukte (z.B. Friihstuckscerealien, Musliriegel, vongegarte 
Fertigreis-Produkte), Milchprodukte (z.B. Milchgetranke, Milchels, Joghurt, Kefir, 
Frischkase, Weichkase, Hartkase, Trockenmilchpulver, Molke, Butter, Buttermilch), 
Produkte aus Sojaprotein oder anderen Sojabohnen-Fraktionen (z.B. Sojamilch 
und daraus gefertigte Produkte, Sojalecithin-haltige Zubereitungen, fermentierte 
Produkte wie Tofu oder Tempe oder daraus gefertigte Produkte), 
Fruchtzubereitungen (z.B. Konfituren, Fruchteis, Fruchtsolien, Fruchtfullungen), 
Gemiisezubereitungen (z.B. Ketchup, SoBen, Trockengemuse, Tiefkuhlgemiise, 
vorgegarte Gemuse, eingekochte Gemtise), Knabberartikel (z.B. gebackene oder 
frittierte Kartoffelchips oder Kartoffelteigprodukte, Extrudate auf Mais- oder Erd- 
nussbasis), Produkte auf Fett- und Olbasis oder Emulsionen derselben (z.B. 
Mayonnaise, Remoulade, Dressings), sonstige Fertiggerichte und Suppen (z.B. 
Trockensuppen, Instant-Suppen, vorgegarte Suppen), Gewurze, Wurzmischungen 
sowie insbesondere Aufstreuwurzungen (englisch: Seasonings), die beispielsweise 
im Snackbereich Anwendung finden. 

Die erfindungsgemalien Zubereitungen konnen auch als Halbfertigware zur 
Herstellung weiterer, z.B. der Ernahrung oder dem Genuss dienenden 
Zubereitungen dienen. Die erfindungsgemallen Zubereitungen konnen auch in 
Form von Kapseln, Tabletten (nichtuberzogene sowie uberzogene Tabletten, z.B. 
magensaftresistente Oberzuge), Dragees, Granulaten, Pellets, Fest- 
stoffmischungen, Dispersionen in fliissigen Phasen, als Emulsionen, als Pulver, als 
Losungen, als Pasten oder als andere schluck- oder kaubare Zubereitungen als 
Nahrungserganzungsmittel vorliegen. 
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Der Mundpflege (Mund hygiene) dienende erfindungsgemaRe Zubereitungen sind 
insbesondere Zahnpflegemittel (wie Zahnpasten, Zahngele, Zahnpulver), 
Mundwasser, Kaugummis und andere Mundpflegemittel. 

Orale pharmazeutische erfindungsgemafie Zubereitungen sind Zubereitungen, die 
z.B. in Form von Kapseln, Tabletten (nichtuberzogene sowie uberzogene 
Tabletten, z.B. magensaftresistente Oberzuge), Dragees, Granulaten, Pellets, 
Feststoffmischungen, Dispersionen in flussigen Phasen, als Emulsionen, als 
Pulver, als Losungen, als Pasten oder als andere schluck- Oder kaubare 
Zubereitungen vorliegen und als verschreibungspflichtige, apothekenpflichtige oder 
sonstige Arzneimittel oder als Nahrungserganzungsmittel verwendet werden. 

Die Y-Aminobuttersaure kann (a) als neutrale Form (Jnneres Salz"), (b) in der 
Carboxylat- Oder (c) in der Ammoniumform verwendet werden, wobei als 
Gegenionen entsprechende Kationen oder Anionen vorliegen. Der Einsatz als 
neutrale Form ist aufgrund der guten Verfugbarkeit und Formulierbarkeit bevorzugt. 

Als Kationen konnen im Falle (b) insbesondere die einfach positiv geladenen 
Kationen der ersten Haupt- und Nebengruppe, das Ammoniumion, das 
Trialkylammoniumion, die zweiwertig geladenen Kationen der zweiten Haupt- und 
Nebengruppe sowie die dreiwertigen Kationen der 3. Haupt- und Nebengruppe 
dienen, bevorzugt Na + , K*, NH 4 + , Ca 2 *, Mg 2 *, Al 3 * und Zn 2+ . Sofern Natriumionen 
als Kationen eingesetzt werden, kann es zu einer zweifachen Wirkung kommen, da 
Na + ja selber bereits eine maskierende Wirkung besitzt; entscheidend ist dann aber 
regelmaBig die Anwesenheit des Anions der Y-Aminobuttersaure, zumindest bei 
einer Natriumionenkonzentration unter 0,1 M (siehe oben); der Einsatz des 
Natriumsalzes von GABA in einer Konzentration < 0,1 M ist regelmaBig 
ausreichend fur einen guten Maskierungserfblg. Als Anionen konnen im Falle (c) 
die einfach oder rnehrfach negativ geladenen Anionen der Halogenide und 
komplexer anorganischer Sauren, z.B. der Schwefelsaure, Phosphorsaure, 
Kohlensaure oder Pyrophosphorsaure oder organischer Carbonsauren, 
vorzugsweise der naturlichen Alkan-, Hydroxyalkan-, Zucker- und Fruchtsauren 
dienen, besonders bevorzugt die Chlorid-, Hydrogensulfat-, Sulfat-, Phosphat-, 
Hydrogenphosphat-, Dihydrogenphosphat-, Carbonat-, Hydrogencarbonat-, 
Pyruvat-, Lactat-, Citrat-, Tartrat-, Oxalat-, Maleat-, Acetat-, Propionat- oder 
Glucorunat-Anionen. 



WO 2005/096841 



-11 - 



PCT/EP2005/051424 



Selbstverstandlich konnen die verschiedenen Salze der Y-Aminobuttersaure jeweils 
(i) alleine oder (ii) als Gemische veiwendet werden. 

In besonders bevorzugten erfindungsgemalJen Zubereitungen werden die y 
Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptable Salze in Kombination mit 
5 einem oder weiteren Geschmackskorrigenzien verwendet. Auf diese Weise kann 
ein besonders wtrksame Maskierung erreicht werden. Insbesondere die 
Kombination der die Y-Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptablen 
.Salze mit einem anderen Geschmackskorrigenz fur unangenehme, insbesondere 
bittere Geschmackseindrucke ist wirksam. 

10 Andere Geschmackskorrigenzien konnen z.B. aus der folgenden Liste ausgewahlt 
werden: Nucleotide (z.B. Adenosin-5'-monophosphat, Cytidin-5-monophosphat), 
Lactisole, Natriumsalze, Hydroxyflavanone, oder Gemische von Molkeproteinen mit 
Lecithinen. 

Es wurde bereits eiwahnt, dass besonders bevorzugte erfindungsgema&e 
15 Zubereitungen, z.B. der Mundpflege dienende Zubereitungen, 0,000001 bis 0,1 
Gew.-% an (a) Y-Aminobuttersaure oder (b) physiologisch akzeptablen Salzen der 
Y-Aminobuttersaure urnfassen, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. 
Weitere ubliche Wirk-, Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fur Nahrungs-, Mundpflege- 
oder Genussmittel oder orale pharmazeutische Zubereitungen sind ublicherweise 
20 in Mengen von 5 bis 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise 10 bis 80 Gew.-%, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der erfindungsgemaSen Zubereitung, enthalten. 
Ferner konnen die erfindungsgemalXen Zubereitungen Wasser in einer Menge bis 
zu 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise aber im Bereich von 5 bis 80 Gew.-%, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung, enthalten. 

25 Die erfindungsgemaBen Zubereitungen, die Y-Aminobuttersaure oder deren 
physiologisch akzeptable Salze enthalten, werden gemali einer ersten 
bevorzugten Ausgestaltung hergestellt, indem die Y-Aminobuttersaure oder deren 
physiologisch akzeptable Salze als Substanzen, als Losung oder in Form eines 
Gemischs mit einem festen oder fliissigen Tragerstoff in eine der Emahrung, der 

30 Mundpflege oder dem Genuss dienende Basis-Zubereitung CBasis", d.h. ohne 
Oder mit nur so wenig GABA, dass ein unangenehmer Geschmack sensorisch 
nicht maskiert oder vermindert wird) Oder eine orale pharmazeutische Basis- 
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Zubereitung eingearbeitet werden. Vorteilhafterweise konnen als Losung 
vorliegende erfindungsgemaBe Zubereitungen auch durch Spriihtrocknung in eine 
feste erfindungsgemalie Zubereitung uberfuhrt werden. 

GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform werden zur Herstellung 
erfindungsgemaBer Zubereitungen y-Aminobuttersaure Oder deren physiologisch 
akzeptable Salze und gegebenenfalls andere Bestandteile der erfindungsgemaBen 
Zubereitung zunachst in Emulsionen, in Liposomen, z.B. ausgehend von 
Phosphatidylcholin, in Microspharen, in Nanospharen Oder auch in Kapseln, 
Granulaten oder Extrudaten aus einer fur Lebens- und Genussmittel geeigneten 
Matrix, z.B. aus Starke, Starkederivaten, Cellulose Oder Cellulosederivaten (z.B. 
Hydroxypropylcellulose), anderen Polysacchariden (z.B. Alginat), natiirlichen 
Fetten, natiirlichen Wachsen (z.B. Bienenwachs, Carnaubawachs) Oder aus 
Proteinen, z.B. Gelatine, eingearbeitet. Besonders bevorzugt ist eine 
erfindungsgemalie Zubereitung, bei der die Matrix so gewahlt wird, dass die y- 
Aminobuttersaure Oder deren physiologisch akzeptable Salze verzogert von der 
Matrix freigegeben werden, so dass man eine langanhaltende Wirkung erhalt. 

In einem weiteren bevorzugten Herstellungsverfahren werden y-Aminobuttersaure 
oder deren physiologisch akzeptable Salze zunachst m'rt einem oder mehreren 
geeigneten Komplexbildnern, beispielsweise mit Cyclodextrinen oder 
Cyclodextrinderivaten, bevorzugt beta-Cyclodextrin, komplexiert und in dieser 
komplexierten Form eingesetzt. 

Als Bestandteile fur erfindungsgemaBe, der Ernahrung oder dem Genuss 
dienenden Zubereitungen konnen die ublichen Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fur 
Nahrungs- oder Genussmittel verwendet werden, z.B. Wasser, Gemische frischer 
oder prozessierter, pflanzlicher oder tierischer Grund- oder Rohstoffe (z.B. rohes, 
gebratenes, getrocknetes, fermerrtiertes, gerauchertes und/oder gekochtes 
Fleisch, Knochen, Knorpel, Fisch, Gemuse, Fruchte, Krauter, Nusse, Gemuse- 
oder Fruchtsafte oder -pasten oder deren Gemische), verdauliche oder nicht 
verdauliche Kohlenhydrate (z.B. Saccharose, Maltose, Fructose, Glucose, 
Dextrine, Amylose, Amylopektin, Inulin, Xylane, Cellulose), Zuckeralkohole (z.B. 
Sorbit), naturliche oder gehartete Fette (z.B. Talg, Schmalz, Palmfett, Kokosfett, 
gehartetes Pflanzenfett), Ole (z.B. Sonnenblumenol, Erdnussol, Maiskeimol, 
Olivenol, Fischol, Sojaol, Sesamol), Fettsauren oder deren Salze (z.B. 
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Kaliumstearat), proteinogene Oder nicht-proteinogene Aminosauren und verwandte 
Verbindungen (z.B. Taurin), Peptide, native oder prozessierte Proteine (z.B. 
Gelatine), Enzyme (z.B. Peptidasen), Nukleinsauren, Nucleotide, 
Geschmackskorrigenzien fur unangenehme Geschmackseindriicke, 
Geschmackskorrigenzien fur weitere, in der Regel nicht unangenehme 
Geschmackseindriicke, geschmacksmodulierende Stoffe (z.B. Inositolphosphat, 
Nucleotide wie Guanosinmonophosphat, Adenosinmonophosphat oder andere 
Stoffe wie Natriumglutamat Oder 2-Phenoxypropionsaure), Emulgatoren (z.B. 
Lecithine, Diacylglycerole), Stabilisatoren (z.B. Carageenan, Alginat), 
Konservieaingsstoffe (z.B. BenzoesSure, Sorbinsaure), Antioxidantien (z.B. 
Tocopherol, AscorbinsSure), Chelatoren (z.B. Citronensaure), organische oder 
anorganische Sauerungsmittel (z.B. Apfelsaure, Essigsaure, Citronensaure, 
Weinsaure, Phosphorsaure), zusatzliche Bitterstoffe (z.B. Chinin, Coffein, Limonin, 
Amarogentin, Humolone, Lupolone, Catechine, Tannine), SuRstoffe (z.B. 
Saccharin, Cyclamat, Aspartam, Neotam), mineralische Salze (z.B. Natriumchlorid, 
Kaliumchlorid, Magnesiumchlorid, Natriumphosphate), die enzymatische Braunung 
verhindernde Stoffe (z.B. Sulfit, Ascorbinsaure), etherische Ole, Pflanzenextrakte, 
naturliche oder synthetische Farbstoffe oder Farbpigmente (z.B. Carotinoide, 
Flavonoide, Anthocyane, Chlorophyll und deren Derivate), Gewurze, trigeminal 
wirksame Stoffe oder Pflanzenextrakte, enthaltend solche trigeminal wirksamen 
Stoffe, synthetische, naturliche oder naturidentische Aromastoffe oder Riechstoffe 
sowie Geruchskorrigentien. 

Zahnpflegemittel (als Beispiel fur der Mundpflege dienende Zubereitungen), die y- 
Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptable Salze enthalten, umfassen 
im allgemeinen ein abrasives System (Schlerf- oder Poliermittel), wie z.B. 
Kieselsauren, Calciumcarbonaten, Calciumphosphaten, Alumiuniumoxiden 
und/oder Hydroxylapatiten, oberflachenaktive Substanzen, wie z.B. 
Natriumlaurylsulfat, Natriumiaurylsarcosinat und/oder Cocamidopropyibetain, 
Feuchthaltemittel, wie z.B. Glycerin und/oder Sorbit, Verdickungsmittel, wie z.B. 
Carboxymethylcellulose, Polyethylenglycolen, Carrageenanen und/oder 
Laponiten®, Sulistoffe, wie z.B. Saccharin, Geschmackskorrigenzien fur 
unangenehme Geschmackseindriicke, Geschmackskorrigenzien fur weitere, in der 
Regel nicht unangenehme Geschmackseindriicke, geschmacksmodulierende 
Stoffe (z.B. Inositolphosphat, Nucleotide wie Guanosinmonophosphat, 
Adenosinmonophosphat oder andere Stoffe wie Natriumglutamat oder 2-Phen- 
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oxypropionsaure), Kuhlwirkstoffe, wie z.B. Menthol Oder Mentholderivate, 
Stabilisatoren und aktive Wirkstoffe, wie z.B. Natriumfluorid, 
Natriummonofluorphosphat, Zinnd ifluorid, quartaren Ammoniumfluoriden, 
Zinkcitrat, Zinksulfat, Zinnpyrophosphat, Zinndichlorid, Mischungen verschiedener 
Pyrophosphate, Triclosan, Cetylpyridiniumchlorid, AJuminiurnlactat, Kaliumcitrat, 
Kaliumnitrat, Kaliumchlorid, Strontiumchlorid, Wasserstoffperoxid, Aromen 
und/oder Natriumbicarbonat Oder Geruchskorrigentien. 

Kaugummis (als weiteres Beispiel fur der Mundpflege dienende Zubereitungen), 
welche y-Aminobuttersaure Oder deren physiologisch akzeptablen Salze enthalten, 
umfassen im allgemeinen eine Kaugummibase, d.h. eine beim Kauen plastisch 
werdende Kaumasse, Zucker verschiedener Arten, Zuckeraustauschstoffe, 
Sulistoffe, Zuckeralkohole, Geschmackskonrigenzien fur unangenehme 
Geschmackseindrucke, Geschmackskonrigenzien fur weitere, in der Regel nicht 
unangenehme Geschmackseindrucke, geschmacksmodulierende Stoffe (z.B. 
Inositolphosphat, Nucleotide wie Guanosinmonophosphat, Adenosinmonophosphat 
oder andere Stoffe wie Natriumglutamat oder 2-Phenoxypropionsaure), 
Feuchthaltemittel, Verdicker, Emulgatoren, Aromen und Stabilisatoren oder 
Geruchskorrigentien . 

Als Bestandteile fur erfindungsgemdfte orale pharmazeutische Zubereitungen 
konnen alle ublicherweise eingesetzten Wirk-, Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fur 
orale pharmazeutische Zubereitungen verwendet werden. Als Wirkstoffe konnen 
insbesondere auch unangenehm schmeckende oral fbrmulierbare 
phanrazeutische Wirkstoffe verwendet werden. Die Wirk-, Grund-, Hilfs- und 
Zusatzstoffe konnen in an sich bekannter Weise in die oralen Applikationsformen 
uberfuhrt werden. Dies geschieht regelmaBig unter Verwendung inerter, 
nichttoxischer, pharmazeutisch geeigneter HilfsstofFe. Hierzu zahlen u.a. 
Tragerstoffe (z.B. mikrokristalline Cellulose), Losungsmittel (z.B. flussige 
Polyethylenglycole), Emulgatoren (tlB. Natriumdodecylsulfat), Dispergiermittel 
(z.B. Polyvinylpyrrolidon), synthetische und natOriiche Biopolymere (z.B. Albumin), 
Stabilisatoren (z.B. Antioxidantien wie Ascorbinsaure), Farbstoffe (z.B. 
anorganische Pigmente wie Eisenoxide) oder Geruchskorrigentien sowie nicht den 
bitteren Geschmack betreffende Geschmackskorrigentien. 
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Bevorzugt konnen die erfindungsgemalien Zubereitungen auch eine 
Aromakomposition enthalten, urn den Geschmack und/oder Geruch der 
Zubereitung abzuainden und zu verfeinern. Geeignete Aromakompositionen 
enthalten z.B. synthetische, naturliche Oder naturidentische Aroma-, Riech-und 
Geschmacksstoffe sowie geeignete Hilfs- und Tragerstoffe. Als besonders 
vorteilhaft wird dabei angesehen, dass ein bitterer Oder metallischer 
Geschmackseindruck, der von in den erfindungsgemalien Zubereitungen 
enthaitenenen Aroma- oder Riechstoffen ausgeht, maskiert Oder vermindert 
werden kann und damit das gesamte Aroma- oder Geschmacksprofil der 
Zubereitung verbessert wind. 

Erfindungsgemalie Zubereitungen, die als Halbfertigwaren vorliegen, konnen zur 
Maskierung oder Verminderung des unangenehmen Geschmackseindrucks von 
Fertigware-Zubereitungen dienen, die unter Verwendung der Halbfertigware- 
Zubereitung hergestellt werden. 

Erfindungsgemalie Zubereitungen, die als Halbfertigwaren dienen, enthalten in 
der Regel 0,0001 Gew.-% bis 95 Gew.-%, bevorzugt 0,001 bis 80 Gew,~%, 
insbesondere aber 0,01 Gew.-% bis 50 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht 
der Zubereitung, an y-Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptablen 
Salzen sowie einen oder mehrere Geschmacks- und Aromastoffe, gegebenenfalls 
auch verschiedene Trager- und Hilfsstoffe oder verschiedene Losungsmittel. 
Besonders bevorzugt sind auch Halbfertigwaren in Form von Emulsionen, 
Liposomen, Microspharen, Nanospharen oder auch Kapseln, 
Spruhtrocknungsproduken, Granulaten oder Extrudaten aus einer fur Lebens- und 
Genussmittel geeigneten Matrix, z.B. aus Starke, Starkederivaten, Cellulose Oder 
Cellulosederivaten (z.B. Hydroxypropylcellulose), anderen Polysacchariden (z.B. 
Alginat), naturlichen Fetten, naturlichen Wachsen (z.B. Bienenwachs, 
Carnaubawachs) oder aus Proteinen, z.B. Gelatine. 

Die Erfindung betrifft schiieSlich auch (i) die Verwendung von Y-Aminobuttersaure 
oder deren physiologisch akzeptablen Salze in kosmetischen Zubereitungen zur 
Maskierung oder Verminderung des unangenehmenen Geschmackseindrucks 
eines unangenehm schmeckenden Stoffes sowie (ii) die entsprechenden 
kosmetischen Zubereitungen (Formulierungen) selbst, und zwar insbesondere 
solche, die einen unangenehm schmeckenden Stoff beinhalten und selbst bei 
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sachgemafcer Auftragung auf die Haut mit der Mundhohle in Kontakt treten 
konnen, also beispielsweise - wie bereits erwahnt - kosmetische Zubereitungen 
zur Applikation im Bereich des Kopfes wie Seifen, andere Reingungs- Oder 
Pflegemittel fur den Gesichtsbereich, Gesichtcremes Oder -lotionen oder -salben, 
Sonnenschutzmittel, Bartreingungs- Oder -pflegemittel, Rasierschaume, -seifen 
oder-gele, Lippenstifte oder andere Lippenkosmetika oder Lippenpflegemittel. 
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Beispiele 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur Verdeutiichung der Erfindung. 

Anwendunosbeispiel 1 : Bitter-Reduzierung einer Coffeinlosung 

Urn die Reduzierung des Bitter-Eindrucks bei Verwendung von j- Aminobuttersaure 
zu quantifizieren, wurde die Bitterkeit einer 500 ppm enthaltenden Coffeinlosung 
(Vergleichslosung; nicht erfindungsgemaG) und von vier erfindungsgemaBen 
Proben, die 500 ppm Coffein und unterschiedliche Mengen an y-Aminobuttersaure 
enthielten, von einer Expertengruppe bestimmt (Einstufung 0 [nicht bitter] bis 10 
[extrem bitter]). 

Figur 1 zeigt die relative Abnahme der Bitterkeit von 500 ppm Coffein und 
wechselnde Mengen an y-Aminobuttersaure (abgekurzt: GABA) enthaltenden 
L6sungen im Vergleich mit einer 500 ppm Coffein-Losung (ohne GABA) 



Anwenduhgsbeispiel 2: Bitter- Reduzierung einer Chininlosung 

Urn die Reduzierung des Bitter-Eindajcks zu quantifizieren, wurde die Bitterkeit 
einer 12,5 ppm enthaltenden Chininhydrochlorid-Losung und (Vergleichslosung; 
nicht erfindungsgemaB) und von acht erfindungsgemalien Proben, die 12,5 ppm 
Chininhydrochlorid und unterschiedliche Mengen y-Aminobuttersaure enthielten, 
von einer Expertengruppe bestimmt (Einstufung 0 [nicht bitter] bis 5 [extrem bitter]). 

Figur 2 zeigt die Abnahme der Bitterkeit von 12,5 ppm Chininhydrochlorid und 
wechselnde Mengen an y-Aminobuttersaure (abgekurzt: GABA) enthaltenden 
Losungen im Vergleich mit einer 12,5 ppm Chininhydrochlorid (aber kein GABA) 
enthaltenden Losung 
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Anwendungsbeispiel 3: Kombination Natriumsalz von Homoeriodictvol mit y- 
Aminobuttersaure 

Urn die Reduzierung des Bitter-Eindrucks zu quantifizieren, wurde die Bitterkeit (a) 
einer 500 ppm enthaltenden Coffeinlosung (Basislosung), (b) einer Probe, die 500 

5 ppm Coffein, 100 ppm Homoeriodictyol-Natriumsalz und 20 ppm y- 
Aminobuttersaure enthielt, sowie (c) einer Probe, die 500 ppm Coffein und 20 ppm 
y-Aminobuttersaure enthielt, von einer Expertengruppe bestimmt (Einstufting 1 
[nicht bitter] bis 10 [extrem bitter]). Die Auswertung erfolgte als Berechnung der 
Reduktion (in %) des Bittereindrucks aus den Durchschnittswerten der 

10 Einschatzungen der Coffeinlosung bzw. der Coffein und y-Aminobuttersaure 
enthaltenden Losungen. 

Figur 3 zeigt die relative Abnahme der Bitterkeit einer 500 ppm Coffein 
enthaltenden Losung durch Zusatz von 20ppm y-Aminobuttersaure (abgekurzt: 
GABA) (links) bzw. 20ppm GABA und 100ppm Homoeriodictyol-Natriumsalz 
15 (HEDNa) (rechts) 

Anwendungsbeispiel 4:Verwendunq in einem Soia-Getrank 



y-Aminobuttersaure wurde in Wasser vorgelost und zu einer Sojamilch aus einem 
lokalen Supermarkt hinzugefugt Die Mischung wurde zusammen mit dem 
Milcharoma im Becherglas venruhrt. 



Probe 1 


Sojamilch (lokaler Supermarkt) 


Probe 2 


Probe 1 + 10 ppm y-Aminobuttersaure + 0,1 % Milcharoma 



20 
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Das Profil wurde durch ein Panel von 4 Experten durch Beschreibung anhand 
vorgegebener Deskriptoren erstellt. 



Probe 1 


griin , Bohne , fettig (olig) , ranzig , Nuss (Haselnuss), suss, 
stark adstringierend, stark trocken-staubig, mehlig, pappig, 
Getreide (Kleie), haflfest, Fehlnote 


Probe 2 


Etwas frischer, fettige, nussige Noten werden maskiert, Topnote 
ist gedampft, nicht ganz so trocken und pappig 



Anwendungsbeispiet 5: Verwendung in Kombination in einem Soia-Getrank 



y-Aminobuttersaure und Homoeriodictyol-Natriumsalz wurden in Wasser vorgelost 
und zu einer Sojamilch aus einem lokalen Supermarkt hinzugefugt. Die Mischung 
wurde zusammen mit dem Milcharoma im Becherglas veraihrt. 



Probe 1 


Sojamilch (lokaler Supermarkt) 


Probe 2 


Probe 1+10 ppm y-Aminobuttersaure + 100 ppm Homoeriodictyol- 
Natriumsalz + 0,1 % Milcharoma 



Das Profil wurde durch ein Panel von 4 Experten durch Beschreibung anhand 
vorgegebener Deskriptoren erstellt. 



Probe 1 


griin , Bohne , fettig (olig) , ranzig , Nuss (Haselnuss), suss, 
stark adstringierend, stark trocken-staubig, mehlig, pappig, 
Getreide (Kleie), haftfest, Fehlnote 


Probe 2 


Leicht Vanille, weich, nicht so pappig und trocken, mehr Sulie, 
etwas anderer Charakter 



WO 2005/096841 



-20- 



PCT/EP2005/051424 



Patentanspruche 

1. Verwendung von Y-Aminobuttersaure Oder eines physiologisch akzeptablen 
Salzes der Y-Aminobuttersaure, zur Maskierung oder Verminderung des 
unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden 
Stoffes. 

2. Verfahren zum Maskieren oder Vermindern des unangenehmenen 
Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden Stoffes in einer der 
Ernahrung, der Mundpflege oder dem Genuss dienenden oder oralen 
pharmazeutischen Zubereitung, mit folgendem Schritt: 

Vermischen einer Menge (a) Y-Aminobuttersaure oder (b) eines physiologisch 
akzeptablen Salzes der Y-Aminobuttersaure mit den weiteren Bestandteilen der 
Zubereitung, wobei die Menge ausreicht, den unangenehmen 
Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu 
maskieren oderzu vermindern. 

3. Der Emahrung, dem Genuss oder der Mundpflege dienende oder orale 
pharmazeutische Zubereitung oder kosmetische Zubereitung zur Applikation im 
Bereich des Kopfes , umfassend: 

- zumindest einen unangenehm schmeckenden Stoff und 

- Y-Aminobuttersaure 
wobei 

die Menge des unangenehm schmeckenden Stoffes ausreicht, urn in einer 
Vergteichszubereitung, die keine Y-Aminobuttersaure umfiasst, aber ansonsten 
identisch zusammengesetzt ist, als unangenehmer Geschmack wahrgenommen zu 
werden, und " 

die Menge an Y-Aminobuttersaure ausreicht, um den unangenehmen 
Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu 
maskieren oder im Vergleich mit der Vergleichszubereitung zu vermindern. 

4. Der Mundpflege dienende Zubereitung nach Anspruch 3, weiter umfassend: 

- eine Oder mehrere Mundpflege-Substanzen in einer mundpflegend wirkenden 
Menge. 
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5. Zubereitung nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass sie als 
Halbfertigware, als Riech-, Aroma- Oder Geschmacksstoffkomposition Oder als 
Wurzmischung vorliegt 

6. Kosmetische Zubereitung zur Applikation im Bereich des Kopfes nach 
Anspruch 3, ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus: Seifen, Reinigungs- und 
Pfiegemitte! fur den Gesichtsbereich, Gesichtscremes, Gesichtslotionen, 
Gesichtssalben, Sonnenschutzmlttel, Bartreinigungsmittel, Bartpflegemittel, 
Rasierschaurne, Rasierseifen, Raslergele, Lippenstifte, Lippenpflegemittel und 
Lippenkosmetika. 

7. Zubereitung nach einem der Anspriiche 3-6, umfassend 0,000001 bis 0,1 
Gew.-% an (a) y-Aminobuttersaure oder (b) physiologisch akzeptabien Salzen der 
Y-Aminobuttersaure, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. 

8. Zubereitung nach einem der Anspruche 3-7, weiter umfassend: 

- zumindest eine weitere Substanz zum Verandern, Maskieren Oder Vermindern 
des unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden 
Stoffes. 



WO 2005/096841 



PCT/EP2005/051424 



1/2 

Dosls-Wirkung GABA/Coffeln 

10 n 

9 

8 



J 7 




1 

0,5 

O -J 1 1 1 1 

0,001 0,01 0,1 1 10 100 

G ABA / ppm 



Fig. 2 



WO 2005/096841 



PCT/EP2005/051424 




INTERNATIONAL SEARCH REPORT 



Intec^hpnat Application No 

PCUEP2005/051424 



A. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER , 

IPC 7 A23L1/22 A61K7/48 



According to international Patent Classification (IPC) or to both national classification and IPC 



B. RELDS SEARCHED 



Minimum documentation searched {classification system followed by ciassificallon symbols) 

IPC 7 A61L A61K 



Documentation searched other than minimum documentation to the extenl that such documents are Included in the fields searched 



Electronic data base consulted during the International search (name of data base and. where practical, search farms used) 

EPO-Internal, PAO, WPI Data 



C. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 



Category ft Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages 



Relevant to claim No. 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

vol. 2000, no. 09, 

13 October 2000 (2000-10-13) 

& JP 2000 166502 A (L0TTE CO LTD), 

20 June 2000 (2000-06-20) 

abstract 

W0 86/00004 A (GODFREY SCIENCE & DESIGN, 
INC) 3 January 1986 (1986-01-03) 
page 1, line 9 - line 14 
page 6, line 1 
claims 1-6,17 

US 5 631 038 A (KURTZ ET AL) 
20 May 1997 (1997-05-20) 
column 1, line 9 - line 12 
claims 5,8 

-/-- 



1-3,5 



1-5,7 



1-3,5,7, 
8 



Further documents are listed In the continuation of box C. 



ID 



Patent family members are listed in annex. 



• Special categories of cited documents : 

'A' documsnt defining the general state of the art which is not 
considered to be of particular relevance 

•E ? earlier document but published on or after the International 
filing date 

'L' document which may throw doubts on priority clalm(s) or 
which Is cited to establish the publication date of another 
citation or other special reason (as specified) 

'O' document referring to an oral dbclosure, use, exhibilion or 
other means 

•p' document published prior to the international tiling dale but 
later than Ihe priority date claimed 



'V later document published after the internal ional fifing date 
or priority date and not in conflict with the application but 
cited to understand the principle or theory underlying the 
Invention 

( X* document of particular relevance; the claimed Invention 
cannot be considered novel or cannot be considered to 
involve an inventive step when the document is taken alone 

•V document of particular relevance; the claimed invention 
cannot be considered to Involve an inventive step when the 
document Is combined with one or more olher such docu- 
ments, such combination being obvious to a person skilled 
In Ihe art. 

document member of the same patent family 



Date of the actual completion of the international search 



6 July 2005 



Date of mailing of the international search report 



28/07/2005 



Name and mailing address of the ISA 

European Patent Office, P.B. 5618 Patentlaan 2 
NL - 2280 HV Rljswljk 
Tel. (+31-70) 340-2040. Tx. 31 651 epo nl, 
Fax: (+31-70)340-3016 



Authorized officer 



Paloniemi Legland, R 



Form PCT/ISA/210 (second sheet) (January 2004) 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 



InterApnal Application No 

PCW2005/051424 



C.<Contlnuatlon) DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 



Category 0 Cttatton of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages 



Relevant to claim No. 



GB 1 337 086 A (TATE LYLE LTD) 
14 November 1973 (1973-11-14) 
the whole document 



US 5 494 667 A (UCHIDA ET AL) 
27 February 1996 (1996-02-27) 
column 2, line 38 - line 45 
column 5, line 6 - line 19 



1-3,5,7, 
8 



3,6 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

vol. 2000, no. 04, 

31 August 2000 (2000-08-31) 

& JP 2000 014356 A (YAKULT H0NSHA CO LTD), 

18 January 2000 (2000-01-18) 

abstract 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

vol. 2002, no. 03, 

3 April 2002 (2002-04-03) 

& JP 2001 327258 A (NATIONAL AGRICULTURAL 

RESEARCH ORGANIZATION; SERESU 

CORPORATIONS; SA), 

27 November 2001 (2001-11-27) 

abstract 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 
vol. 2003, no. 12, 

5 December 2003 (2003-12-05) 

6 JP 2003 310214 A (IT0 HIR0SHI; KATO 
YOJI; NORO OSAMU), 

5 November 2003 (2003-11-05) 
abstract 



Foim PCT/1SA/210 (continuation d second ^oot) (January 2004) 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 

^Pnormatlon on patent family members 



Interspinal Application No 

PCT7EP2005/051424 



Patent document 
cited In search report 



Publication 
date 



Patent family 
member(s) 



Publication 
date 



OP 2000166502 A 



20-06-2000 NONE 



WO 8600004 



03-01-1986 



CA 
DE 
DE 
EP 
GB 
US 
W0 
US 



1243952 Al 
3587766 Dl 
3587766 T2 
0183840 Al 
2179536 A 
4758439 A 
8600004 Al 
4684528 A 



01-11-1988 
07-04-1994 
14-07-1994 
11-06-1986 
11-03-1987 
19-07-1988 

03- 01-1986 

04- 08-1987 



US 5631038 A 20-05-1997 



US 


5232735 


A 


03-08-1993 


AU 


675778 


B2 


20-02-1997 


AU 


3225093 


A 


28-06-1993 


BG 


98818 


A 


28-02-1995 


CA 


2117284 


Al 


10-06-1993 


CZ 


9401290 


A3 


13-12-1995 


EP 


0661932 


Al 


12-07-1995 


FI 


942463 


A 


26-07-1994 


HU 


68764 


A2 


28-07-1995 


JP 


7504810 


T 


01-06-1995 


NO 


941972 


A 


14-07-1994 


SK 


62094 


A3 


12-04-1995 


WO 


9310677 


Al 


10-06-1993 


US 


5637618 


A 


10-06-1997 


US 


5631294 


A 


20-05-1997 


US 


5643955 


A 


01-07-1997 


US 


5631231 


A 


20-05-1997 


US 


5646122 


A 


08-07-1997 


US 


5703053 


A 


30-12-1997 


US 


5631232 


A 


20-05-1997 


US 


5641811 


A 


24-06-1997 


US 


5643894 


A 


01-07-1997 


US 


5643956 


A 


01-07-1997 


us 


5643941 


A 


01-07-1997 


us 


5631292 


A 


20-05-1997 


us 


5631295 


A 


20-05-1997 


us 


5631299 


A 


20-05-1997 


us 


5639788 


A 


17-06-1997 


us 


5654311 


A 


05-08-1997 


us 


5643945 


A 


01-07-1997 


us 


5665755 


A 


09-09-1997 


us 


5700792 


A 


23-12-1997 


us 


5631272 


A 


20-05-1997 


us 


5650403 


A 


22-07-1997 


us 


5641812 


A 


24-06-1997 


us 


5641795 


A 


24-06-1997 


us 


5631240 


A 


20-05-1997 


us 


5641799 


A 


24-06-1997 


us 


5631252 


A 


20-05-1997 


us 


5866608 


A 


02-02-1999 


AT 


143569 


T 


15-10-1996 


AU 


648804 


B2 


05-05-1994 


AU 


7961091 


A 


31-12-1991 


BR 


9105778 


A 


04-08-1992 


CA 


2064707 


Al 


02-12-1991 


CN 


1060770 


A ,C 


06-05-1992 


cs 


9101598 


A2 


17-12-1991 



Form PC771SA/210 (patani (amity annex) (January 2004) 



gRNATIONAL SEARCH REPORT 

formation on patent family members 



Interatrial Application No 

PCT7EP2005/051424 



Patent document 
cited in search report 



Publication 
date 



Patent family 
member(s) 



Publication 
date 



US 


5631038 


A 






69122473 Dl 


07-1 1-IQQfi 










DE 


69122473 T2 


30-04-1997 










EG 


19588 A 


30-09-1995 




1 >J w> f UOU 


A 14-11- 


-1973 


All 


4243372 A 












BE 


783857 Al 


18-0Q-1Q7? 










DF 


2224644 Al 


Ul UL 17/ O 










FR 


21388Q8 Al 


0R-01-1Q73 

UJ UJL 13 / J 










IT 


958974 B 


0-1Q73 

Ju 1U 1 -7 / O 










NL 


7207006 A 


28-11-1972 










ZA 


7203346 A 


28-03-1973 


us 


5494667 


A 27-02- 


-1996 


OP 


3321712 B2 


09-09-2002 










JP 


5339133 A 


21-12-1993 










CN 


1082398 A 


23-02-1994 










DE 


69326636 Dl 


11-11-1999 










DE 


69326636 T2 


06-04-2000 










EP 


0573141 A2 


08-12-1993 










KR 


249128 Bl 


01-04-2000 


JP 


2000014356 


A 18-01- 


-2000 


JP 


3172150 B2 


04-06-2001 


JP 


2001327258 


A 27-11- 


-2001 


JP 


3576114 B2 


13-10-2004 


JP 


2003310214 


A 05-11- 


-2003 


NONE 







Form PCT/ISA/2:o (patent family cnnox) (January 2004) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 



Intej^kLonales Aktenzeichen 

PCmP2005/051424 



A. KLASSIRZIERUNG DES ANMELDUNGSGEGENSTANDES 

IPK 7 A23L1/22 A61K7/48 



Nach der Imernallonalen Paientklasslflkatlon (IPK) oder nach der nationaten Klassinkation und der IPK 



B. RECHERCHIERTE QEBIETE 



Recherchierter Mindestprufstoff (Klassifikationssystem und Klasslfikationssymbole ) 

IPK 7 A61L A61K 



Recherchlerte abar nichl 2um MlndestprOfstoft gehSrende Veroffentlichungen, soweit diese unter die recherchierten Gebiete {alien 



Wahrend der internationalen Recherche konsultlerte elektronlsche Datenbank (Name der Datenbank und evtl. verwendete Suchbegrlffe) 

EPO-Internal, PAJ, WPI Data 



C. ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN 



Kalegorie 0 Bezeichnung der Verfiffenlilchung, sowetl erforderlich unter Angabe der In Betracht kommertden Telle 



Betr. Anspruch Nr. 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

Bd. 2000, Nr. 09, 

13. Oktober 2000 (2000-10-13) 

& JP 2000 166502 A (LOTTE CO LTD), 

20. Jim1 2000 (2000-06-20) 

Zusammenfassung 



1-3,5 



W0 86/00004 A (GODFREY SCIENCE & DESIGN, 
INC) 3. Januar 1986 (1986-01-03) 
Seite 1, Zelle 9 - Zeile 14 
Seite 6, Zeile 1 
Anspruche 1-6,17 



1-5,7 



US 5 631 038 A (KURTZ ET AL) 
20. Mai 1997 (1997-05-20) 
Spalte 1, Zeile 9 - Zeile 12 
Anspruche 5,8 



1-3,5,7, 
8 



-/- 



m 



Weltere VerWfentilchungen sind der Fortsetzung von Feld C zu 
enlnehmen 



Slehe An hang Palentfamllie 



0 Besondere Kategorien von angegebenen Veroffentlichungen : 
'A* Veroffentllchung, die den allgemelnen Stand der Technik deflnlert, 
aber nicht ate Besonders bedeutsam enzusehen ist 

■E' eJleres Dokument, das jedoch erst am Oder nach dem inlernatlonalen 
Anmeldedatum veroffentllcht worden 1st 

'L* Verdffentllchung, die geeignet Ist, elnen Priorltatsanspruch zwetfelhaft er- 
scheinen zu lassen, oder durch die das Veroffenllichungsdatum elner 
anderen im Recherchenberichl genannlen Veroffentllchung belegt werdBn 
soil oder die aus etnem anderen besonderen Grund angegeben 1st (wle 
ausgefOhrt) 

•O" Veroffentllchung. die slch auf elne mQndiiche Otfenbarung, 

sins Benutzung, elne Ausstellung odor andcro MaBnahmen bezieht 

•p" VerOffenillchung, die vor dem Internatlonalen Anmeldedaium, aber nach 
dem beanspruchten Prioritatsdatum veroffentllcht worden 1st 



'T* Spalere Veroffentllchung, die nach dem Internaikmalen Anmeldedatum 
oder dem PrioritStsdalum verCffentfichl worden ist und mil der 
Anmeldung nichl kollidiert, sondern nur zum Verstandnls des der 
Erflndung zugrundeilegenden Prlnzlps oder der ihr zugrundellegenden 
Theorie angeQeben Isf 

'X' VerofTentlichung von besonderer Bedeuiung; die beanspruchte Erflndung 
kann allein aulgrund dieser Verfiffentlichung nichl ais neu oder auf 
erfinderischer Tatlgkelt beruhend betrachtel werden 

Y* VerofTentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchie Erflndung 
kann nicht ate- auf erfinderischer Tfiiigkeil beruhend betrachtet 
werden, wenr» die VerofTentlichung mlt elner oder mehraren anderen 
Veroffentltehu ngen dieser Kategorie In Verbindung gebrachl wird und 
dlese Verblntl ung fQr elnen Fachmann nahellegend 1st 

'&' Veroffentflchung, die Mitglled derselben Palentfamllie ist 



Datum desAbschlusses der internatlonalen Recherche 



6. Jul i 2005 



Absendedatum des Internatlonalen Recherche nberlchts 



28/07/2005 



Name und Poslanschrtfl der Inlernatlonalen Recherchenbehorde 
Europaisches Patentamt. P.B. 5618 Patentlaan 2 
NL - 2280 HV Rljswljk 
Tel. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl, 
Fax: (+31-70)340-3016 



Bevoitmachtlgner Bediensteter 

PalorMemi Legland, R 



FormWart PCT/ISA/210 (Blatt 2) (Januar 2004) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 



tnte^feionaJes AfctenzeJchen 

PCFEP2005/051424 



C(Fortsetzung) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN 



Kategorie* Bezeichnung der Veroffentlichung, sowell erforderilch unter Angabe der in Betrachl kommenden Teile 



Betr. Anspruch Nr. 



GB 1 337 086 A (TATE LYLE LTD) 
14. November 1973 (1973-11-14) 
das ganze Dokument 

US 5 494 667 A (UCHIOA ET AL) 
27. Februar 1996 (1996-02-27) 
Spalte 2, Zeile 38 - Zeile 45 
Spalte 5, Zeile 6 - Zeile 19 



1-3,5,7, 
8 



3,6 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

Bd. 2000, Nr. 04, 

31. August 2000 (2000-08-31) 

& OP 2000 014356 A (YAKULT HONSHA CO LTD), 

18. Januar 2000 (2000-01-18) 

Zusammenfassung 

PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

Bd. 2002, Nr. 03, 

3. April 2002 (2002-04-03) 

& OP 2001 327258 A (NATIONAL AGRICULTURAL 

RESEARCH ORGANIZATION; SERESU 

CORPORATION :KK; SA), 

27. November 2001 (2001-11-27) 

Zusammenfassung 



PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 

Bd. 2003, Nr. 12, 

5. Dezember 2003 (2003-12-05) 

& OP 2003 310214 A (ITO HIROSHI; KATO 

Y00I; NORO OSAMU), 

5. November 2003 (2003-11-05) 

Zusammenfassung 



Formblatl PCT/ISA/210 (Forttauung vcn Blatt 2) (Januat 2004) 



INTERNATIONALES RECHERCHENBERICHT 

Angaben zu Veroffenllichu^J, dte zur selben PatentfamlBe geboren 



inter^fcnales Aktenzeichen 

PCT7EP2005/051424 



. Im RechsrchenbGricht 
angeWhrtes Patentdokument 


nati im Hor 
L^dlUIII ufc?l 

Verftftentlichung 


Mitgliecl(er) der 
Paten tfamflie 


Lsaluill QUI 

Verdffentllchung 


JP 2000166502 A 


20-06-2000 








WO 8600004 A 


03-01-1986 


CA 


1243952 Al 


01-11-1988 






DE 


3587766 Dl 


07-04-1994 






DE 


3587766 T2 


14-07-1994 






EP 


OL 83840 Al 


11-06-1986 






GB 


2L 79536 A ,B 


11-03-1987 






US 


4758439 A 


19-07-1988 






WO 


8600004 Al 


03-01-1986 






us 


4684528 A 


04-08-1987 



US 5631038 A 20-05-1997 



Formblatt PCT/ISA/210 (Anhang PatentfamlBe) (Jonuor 2004) 



US 


5232735 


A 


03-08-1993 


AU 


675778 


B2 


20-02-1997 


AU 


3225093 


A 


28-06-1993 


B6 


98818 


A 


28-02-1995 


CA 


2L 17284 


Al 


10-06-1993 


CZ 


9401290 


A3 


13-12-1995 


EP 


0661932 


Al 


12-07-1995 


FI 


942463 


A 


26-07-1994 


HU 


68764 


A2 


28-07-1995 


JP 


7504810 


T 


01-06-1995 


NO 


941972 


A 


14-07-1994 


SK 


62094 


A3 


12-04-1995 


WO 


9310677 


Al 


10-06-1993 


US 


5637618 


A 


10-06-1997 


US 


5631294 


A 


20-05-1997 


US 


5643955 


A 


01-07-1997 


US 


5631231 


A 


20-05-1997 


US 


5646122 


A 


08-07-1997 


US 


5703053 


A 


30-12-1997 


US 


5631232 


A 


20-05-1997 


US 


5641811 


A 


24-06-1997 


US 


5643894 


A 


01-07-1997 


US 


5643956 


A 


01-07-1997 


US 


5643941 


A 


01-07-1997 


us 


5631292 


A 


20-05-1997 


US 


5631295 


A 


20-05-1997 


us 


5631299 


A 


20-05-1997 


us 


5639788 


A 


17-06-1997 


us 


5654311 


A 


05-08-1997 


us 


5643945 


A 


01-07-1997 


us 


5665755 


A 


09-09-1997 


us 


5700792 


A 


23-12-1997 


us 


55 31272 


A 


20-05-1997 


us 


5650403 


A 


22-07-1997 


us 


5641812 


A 


24-06-1997 


us 


5641795 


A 


24-06-1997 


us 


5631240 


A 


20-05-1997 


us 


5641799 


A 


24-06-1997 


us 


5631252 


A 


20-05-1997 


us 


5S66608 


A 


02-02-1999 


AT 


L 43569 


T 


15-10-1996 


AU 


648804 


B2 


05-05-1994 


AU 


7961091 


A 


31-12-1991 


BR 


9L 05778 


A 


04-08-1992 


CA 


2064707 


Al 


02-12-1991 


CN 


1060770 


A ,C 


06-05-1992 


CS 


9L 01598 


A2 


17-12-1991 



INTERN ATIONALER RECHERCHENBERICHT 



1 



Angaben zu Verotfentlichu^fi, die zur selben Patentlamilte gehdren 



InteogfcnaJes Aklenzeichen 

PCT7EP2005/051424 



lm Recherchenbericht 


Datum der 




Mitglled(erJ der 


Datum der 


angefOhrtes Patentdokument 


VerOffentllchung 




Patentfamllle 


VerOffentllchung 


US 5631038 A 




DE 


69122473 Dl 


07-11-1996 






DE 


69122473 T2 


30-04-1997 






EG 


19588 A 


30-09-1995 



GB 1337086 



US 5494667 



14-11-1973 : AU 
; BE 
* DE 
FR 
IT 
NL 
ZA 



4243372 A 
783857 Al 

2224644 Al 

2138898 Al 
958974 B 

7207006 

7203346 



A 
A 



27-02-1996 JP 
JP 
CN 
DE 
DE 
EP 
KR 



3321712 

5339133 

1082398 
69326636 
69326636 T2 

0573141 A2 
249128 Bl 



B2 

A 

A 

Dl 



22-11-1973 
18-09-1972 
01-02-1973 
05-01-1973 
30-10-1973 
28-11-1972 
28-03-1973 



09-09- 
21-12- 
23-02- 
11-11- 
06-04- 
08-12- 
01-04- 



•2002 
•1993 
•1994 
•1999 
•2000 
1993 
•2000 



JP 2000014356 



18-01-2000 OP 



3172150 B2 



04-06-2001 



JP 


2001327258 


A 


27-11-2001 


JP 3576114 B2 


13-10-2004 


JP 


2003310214 


A 


05-11-2003 


KEINE 





Formblatt PCT/1S A/210 (Anhang PatentfamHIe) (Januar 2004) 



PATENT COOPERATION TREATY 



PCT 



INTERNATIONAL PRELIMINARY REPORT ON PATENTABILITY 

(Chapter I of the Patent Cooperation Treaty) 



(PCT Rule 44bis) 


Applicant's or agent's file reference 


FOR FURTHER ACTION 


See item 4 below 


SA 5603-02WO 






International application No. 


International filing date (day/month/year) 


Priority date (day/month/year) 


PCT/EP2005/051424 


29 March 2005 (29.03.2005) 


07 April 2004 (07.04.2004) 


International Patent Classification (8th edition unless older edition indicated) 




See relevant information in Form PCT/ISA/237 




Applicant 






SYMRISE GMBH & CO. KG 







1 . This international preliminary report on patentability (Chapter I) is issued by the International Bureau on behalf of the 
International Searching Authority under Rule 44 bisA (a). 

2. This RliPORT consists of a total of 5 sheets, including this cover sheet. 

In the attached sheets, any reference to the written opinion of the International Searching Authority should be read as a reference 
to the international preliminary report on patentability (Chapter I) instead. 



3. This report contains indications relating to the following items: 





Box No. I 


Basis of the report 


□ 


Box No. IT 


Priority 


□ 


Box No. If! 


Non-cslablishmcnt of opinion with regard to novelty, inventive step and industrial 
applicability 


□ 


Box No. IV 


Lack of unity of invention 




Box No. V 


Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial 
applicability; citations and explanations supporting such statement 


□ 


Box No. VI 


Certain documents cited 


□ 


Box No. Vn 


Certain defects in the international application 


□ 


Box No. VTII 


Certain observations on the international application 



4. The International Bureau will communicate this report to designated Offices in accordance with Rules A4bis3{c) and 93bisA but 
not, except where the applicant makes an express request under Article 23(2), before the expiration of 30 months from the priority 
date (Rule 446w.2). 





Date of issuance of this report 

04 December 2006 (04.12.2006) 


The International Bureau of WIPO 
34, chemin des Colombelles 
121 1 Geneva 20, Switzerland 

Facsimile No. +41 22 338 82 70 


Authorized officer 

Ellen Moyse 

e-mail: pt05@wipo.inl 



Form PCT/IB/373 (January 2004) 



PATENT COOPERATION TREATY 



from the 

INTERNATIONAL SEARCHING AUTHORITY 



To: 



PCT 



WRITTEN OPINION OF THE 
INTERNATIONAL SEARCHING AUTHORITY 

(PCT Rule 43Ws.l) 



Date of mailing 

( day/month/yea r) 



See Form PCT/ISA/210 
(sheet 2) 



Applicant's or agent's file reference 

SA 5603-02WO 



FOR FURTHER ACTION 

Sec paragraph 2 below 



International application No. 

PCT/EP2005/051424 



International filing date (day/month/year) 

29.03.2005 



Priority date (day/month/year) 

07.04.2004 



Internationa] Patent Classification (IPC) or both national classification and IPC 

A23L1/22, A61 K7/48 



Applicant 

SYMRISE GMBH & CO. 



KG 



This opinion contains indications relating to the following items: 
Basis of the opinion 
Priority 

Non-establishment of opinion with regard to novelty, inventive step and industrial applicability 
I^ack of unity of invention 

Reasoned statement under Rule 43/u.?. l(a)(i) with regard to novelty, inventive step or industrial 
applicability; citations and explanations supporting such statement 

Certain documents cited 

Certain defects in the international application 

Certain observations on the international application 





Box No. 1 


□ 


Box No. II 


□ 


Box No. Ill 


□ 


Box No. IV 


IS 


Box No. V 


□ 


Box No. VI 


□ 


Box No. VII 


□ 


Box No. VIII 



2. FURTHER ACTION 

If a demand for international preliminary examination is made, this opinion will be considered to be a written opinion of the 
International Preliminary Examining Authority ("IPEA") except that this does not apply where the applicant chooses an Authority other 
than this one to be the IPEA and the chosen IPEA has notified the International Bureau under Rule 66Abis(b) that written opinions of 
this International Searching Authority will not be so considered. 

If this opinion is, as provided above, considered to be a written opinion of the IPEA, the applicant is invited to submit to the IPEA a 
written reply together, where appropriate, with amendments, before the expiration of 3 months from the dale of mailing of Form 
PCT/IS A/220 or before the expiration of 22 months from the priority date, whichever expires later. 

Por further options, see Form PCT/IS A/2 20. 

3. For further details, see notes to Form PCT/ISA/220. 
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1. With regard to the lanftua&e. this opinion has been established on the basis of the international application in the language in which it was 
filed, unless otherwise indicated under this item. 

□ This opinion has been established on the basis of a translation from the original language into the following language 

, which is the language of a translation furnished for the purposes of international search (under 

Rule 12.3 and 23.1(b)). 

2. With regard to any nucleotide and/or amino odd sequence disclosed in the international application and necessary to the claimed 
invention, this opinion has been established on the basis of: 

a. type of material 

| | a sequence listing 

\ ] table(s) related to the sequence listing 

b. format of material 

[ J in written format 

j | in computer readable form 

c. time of filing/furnishing 

| | contained in the international application as filed. 

\ 1 filed together with the international application in computer readable form. 
[~~] furnished subsequently to this Authority for the purposes of search. 

3. | | In addition, in the case that more than one version or copy of a sequence listing and/or table(s) relating thereto has been filed or 

furnished, the required statements that the information in the subsequent or additional copies is identical to that in the application as 
filed or does not go beyond the application as filed, as appropriate, were furnished. 

4. Additional comments: 
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INDEPENDENT CLAIMS 1 AND 3 
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. 1 The present application does not meet the 

requirements of PCT Article 33(1), because the 
subject matter of claim 1 is not novel within the 
meaning of PCT Article 33(2). Document Dl discloses 
foods having an improved taste containing 
y-aminobutyric acid (GABA) . Therefore, the subject 
matter of claims 1-3 and 5 is not novel. 
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2.2 Document D2 discloses zinc preparations whose taste 
is improved by addition of y-aminobutyr ic acid 
(page 1, lines 9-14; page 6, line 1; claims 1-6, 
17) . Therefore the subject matter of claims 1-5 and 
7 is not novel. 

2.3 Document D3 discloses edible taste masking 
substances containing y-aminobut yric acid (page 1, 
lines 9-12; claims 5, 8) . Therefore D3 is 
prejudicial to the novelty of claims 1-3, 5 and 7-8. 



2.4 Document D4 discloses sweeteners containing amino 

acids such as, inter alia, y-aminobutyr ic acid (page 
2, lines 82-101; page 3, lines 50 ff; claim 1) . 
Therefore D4 is prejudicial to the novelty of claims 
1-3, 5 and 7-8. 



2.5 Document D5 discloses cosmetic preparations 
containing amino acids such as, for example, 
y-aminobutyric acid. The preparations of D5 are 
applied in the region of the head, (skin, scalp, 
hair; page 11, lines 10-13) . Therefore D5 is 
prejudicial to the novelty of claims 3 and 6. 
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SCHRIFTLICHER BESCHEID DER 
INTERNATIONALEN RECHERCHEBEHORDE 



Internationales Aktenzeichen 
PCT/EP2005y051424 



Feld Nr. I Grundlage des Bescheids 

1. Hinsichtlich der Sprache ist der Bescheid auf der Grundlage der Internationalen Anmeldung in der Sprache 
erstellt worden, in der sie eingereicht wurde, sofern unter diesem Punkt nichts anderes angegeben ist. 

□ Der Bescheid ist auf der Grundlage einer Ubersetzung aus der Originalsprache in die folgende Sprache 
erstellt worden, bei der es sich urn die Sprache der Ubersetzung handelt, die fur die Zwecke der 
internationalen Recherche eingereicht worden ist (gemaB Regeln 12.3 und 23.1 b)). 

2. Hinsichtlich der Nucleotid- und/oder Aminosauresequenz, die in der internationalen Anmeldung offenbart 
wurde und fur die beanspruchte Erfindung erforderlich ist, ist der Bescheid auf folgender Grundlage erstellt 
worden: 

a. Art des Materials 

□ Sequenzprotokoll 

□ Tabelle(n) zum Sequenzprotokoll 

b. Form des Materials 

□ in schrrftlicher Form 

□ in computerlesbarer Form 

c. Zeitpunkt der Einreichung 

□ in der eingereichten internationalen Anmeldung enthalten 

□ zusammen mit der internationalen Anmeldung in computerlesbarer Form eingereicht 

□ bei der Behorde nachtraglich fur die Zwecke der Recherche eingereicht 

3. □ Wurden mehr als eine Version oder Kopie eines Sequenzprotokolls und/bder einer dazugehdrigen Tabelle 

eingereicht, so sind zusatzlich die erforderlichen Erklarungen, daR die Information in den nachgereichten 
oder zusatzlichen Kopien mit der Information in der Anmeldung in der eingereichten Fassung ubereinstimmt 
bzw. nicht uber sie hinausgeht, vorgelegt worden. 

4. Zusatzliche Bemerkungen: 
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SCHRIFTLICHER BESCHEID DER 
INTERNATIONALEN RECHERCHEBEHORDE 



Internationales Aktenzeichen 
PCT/EP2005/051424 



Feld Nr. V Begrundete Feststellung nach Regel 43d/s.1(a)(i) hinsichtlich der Neuheit, der 
erfinderischen Tatigkeit und der gewerbiichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur 
Stutzung dieser Feststellung 

1. Feststellung 

Neuheit Ja: Anspruche 

Nein: Anspruche 1-8 

Erfinderische Tatigkeit Ja: Anspruche 

Nein: Anspruche 1-8 

Gewerbliche Anwendbarkeit Ja: Anspruche: 1-8 

Nein: Anspruche: 

2. Unterlagen und Erklarungen: 
siehe Beiblatt 
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SCHRIFTLICHER BESCHEID 
DER INTERNATIONALEN 
RECHERCHEBEHORPE (BEIBLATT) 



Internationales Aktenzeichen 
PCT/EP2005/051424 



Zu Punkt V. 

1 Es wird auf die folgenden Dokumente verwiesen: 

D1 : PATENT ABSTRACTS OF JAPAN Bd. 2000, Nr. 09, 13. Oktober 2000 (2000- 

10-13) &; JP 2000 166502 A (LOTTE CO LTD), 20. Juni 2000 (2000-06-20) 
D2 : WO 86/00004 A (GODFREY SCIENCE &; DESIGN, INC) 3. Januar 1986 

(1986-01-03) 

D3 : US 5 631 038 A (KURTZ ET AL) 20. Mai 1 997 (1 997-05-20) 

D4 : GB 1 337 086 A (TATE LYLE LTD) 14. November 1 973 (1973-1 1-14) 

D5 : US-A-5 494 667 (UCHIDA ET AL) 27. Februar 1 996 (1 996-02-27) 



2 UNABHANGIGE ANSPRUCHE 1 UND 3 

2.1 Die vorliegende Anmeldung erfullt nicht die Erfordernisse des Artikels 33(1) PCT, weil 
der Gegenstand des Anspruchs 1 irn Sinne von Artikel 33(2) PCT nicht neu ist. 
Dokument D1 offenbart Nahrungsmittel mit verbessertem Geschmack, enthaltend y- 
Aminobuttersaure (GABA). Folglich ist der Gegenstand der Anspruche 1-3 und 5 
nicht neu. 

2.2 Dokument D2 offenbart Zink-Zubereitungen, deren Geschmack durch den Zusatz von 
Y-Aminobuttersaure verbessert wird (S.1 , Z.9-14; S.6, Z.1 ; Anspruche 1-6, 17). 
Folglich ist der Gegenstand der Anspruche 1-5 und 7 nicht neu. 

2.3 Dokument D3 offenbart essbare Geschmackmaskierungsstoffe, enhtaltend y- 
Aminobuttersaure (S.1, Z.9-12; Anspruche 5,8). Folglich ist D3 neuheitsschadlich fur 
die Anspruche 1-3,5 und 7-8. 

2.4 Dokument D4 offenbart Sussstoffe, enthaltend Aminosaure wie u.a. y- 
Aminobuttersaure (S.2, Z.82-101 ; S.3, Z.50 f.; Anspruch 1). Folglich ist D4 
neuheitsschadlich fur die Anspruche 1-3,5 und 7-8. 

2.5 Dokument D5 offenbart kosmetische Zubereitungen, enthaltend Aminosauren, wie 
z.B. Y-Aminobuttersaure. Die Zubereitungen von D5 werden im Bereich des Kopfes 
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appliziert (Haut, Kopfhaut, Haare; S.11, Z.10-13). Folglich ist D5 neuheitsschadlich fur die 
Anspruche 3 und 6. 
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Verwendung von K-Aminobuttersaure zur Maskierung oder 
Verminderung eines unangenehmen Geschmackseindrucks 
sowie Zubereitungen enthaltend K-Aminobuttersaure 



Die vorliegende Erfindung betrifft die Maskieaing oder 
Verminderung des unangenehmenen Geschmackseindrucks 
unangenehm schmeckender Stoffe, und zwar insbesondere von 

5 Stoffen, die einen bitteren, adstringierenden und/oder 
metallischen Geschmackseindruck vermitteln. Die Erfindung 
betrifft insoweit (i) Verfahren zum Maskieren oder Vermindern 
derartiger Geschmackseindrucke und (ii) der Ernahrung, der 
Mundpflege oder dem Genuss dienende oder oraie 

10 pharmazeutische Zubereitungen, die trotz der Anwesenheit 
eines oder mehrerer Stoffe, die ublicherweise einen 
unangenehmen Geschmackseindruck vermitteln, einen 
angenehmen Geschmack besitzen. Nahrungs- oder 
Genussmittel enthalten (ebenso wie andere Zubereitungen) 

15 haufig verschiedene Bitterstoffe, die zwar einerseits in Malien 
erwunscht und charakteristisch sind (z.B. Coffein in Tee oder 
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Kaffee, Chinin in sogenannten Bitter-Lemon-Getranken, Hopfenextrakte in Bier), 
andererseits den Wert aber auch stark mindern konnen (z.B. Flavonoidglycoside 
und Limonoide in Zitrus-Saften, bitterer Nachgeschmack vieler kQnstlicher 
SuBstoffe wie Aspartam oder Saccharin, hydrophobe Aminosauren und /oder 
5 Peptide in KSse). 

Zur Senkung eines beispielsweise natQrlichen Gehalts an Bitterstoffen wird daher 
oft eine nachtragliche Behandlung einer Zubereitung als notwendig empfunden, 
beispielsweise extraktiv wie bei der Entcoffeinierung von Tee bzw. Kaffee, oder 
enzymatisch, z.B. Behandlung von Orangensaft mit einer Glycosidase zur 
10 ZerstSrung des bitteren Naringins oder Einsatz von speziellen Peptidasen bei der 
Reifung von Kase. Derartige Behandlungen sind belastend fur das Produkt, 
erzeugen Abfallstoffe und bedingen z.B. auch LOsungsmittelreste und andere 
Ruckstande (Enzyme) in den Produkten. 

Daher ist es wQnschenswert, Stoffe zu finden, die unangenehme 
15 Geschmackseindrucke, insbesondere bittere, adstringierende und/oder metaliische 
Geschmackseindrucke wirkungsvoll sensorisch maskieren (d.h. auf ein sensorisch 
nicht mehr wahrnehmbares Mali reduzieren) oder zumindest vermindern konnen. 

Besonders wichtig ist die Verminderung oder Maskierung des bitteren Geschmacks 
bei vielen pharmazeutischen Wirkstoffen, da hierdurch die Bereitschaft der 

20 Patienten, insbesondere bei bitterempfindlichen Patienten wie Kindern, eine 
entsprechende Zubereitung oral zu sich zu nehmen, deutlich erhciht werden kann. 
Viele pharmazeutische Wirkstoffe, beispielsweise Aspirin, Salicin, Paracetamol, 
Ambroxol oder Chinin, urn nur eine kleine sehr kieine Auswahl zur Verdeutlichung 
zu nennen, haben einen ausgepragten bitteren, adstringierenden und/oder 

25 metallischen Geschmack und/oder Nachgeschmack. 

Zwar kennt man einige Stoffe, die einen bitteren Geschmack partiell unterdrQcken 
kOnnen, doch zeigen viele dieser Stoffe in der Anwendung starke Limitationen. 

In US 5,637,618 wird ein bitterer Geschmack mit Hilfe von Lactisole [20-(4- 
Methoxyphenyl)milchs§ure] reduziert. Dieser Inhibitor zeigt aber gleichzeitig eine 
30 starke Inhibiton des sufien Geschmackseindrucks (vgl. US 5,045,336), was die 
Anwendbarkeit stark einschrankt. 



2,4-Dihydroxybenzoesaure-Kaliumsalz wird in US 5,643,941 (Tabelle Spalte 3, 
Zeile 18) als Maskierer fur den bitteren Geschmack von Kaliumchlorid beschrieben, 
kann aber z.B. den Geschmack von Coffein nicht unterdriicken. 

GemSfl GB 2,380,936 wird die Unterdruckung des Geschmacks bitterer 
Pharmazeutika mit Ingwerextrakten erreicht. Der starke Aromaeindruck und/oder 
die haufig darin zu findende Scharfe von Ingwerextrakten oder aktiven 
Inhaltsstoffen daraus ist allerdings fur eine Vielzahl von Anwendungen nicht 
geeignet. 

Neohesperidindihydrochalcon zeigt ebenfalls einen bitter-reduzierenden Effekt, ist 
aber vor allem ein SuSstoff (vgl. Manufacturing Chemist 2000, Juli-Heft, S. 16-17), 
der in nicht-sQften Anwendungen auch storend wirkt. 

In US-A 5,580,545 werden zwar fur einige Flavone (2-Phenylchrom-2-en-4-one) 
geschmacksverandernde Eigenschaften beschrieben, eine Bitter-reduzierende 
oder -unterdrQckende Wirkung wurde aber nicht gefunden. 

In US 2002 177,576 wird die UnterdrOckung eines bitteren Geschmacks durch 
Nucleotide, beispielsweise Cytidin-5'-monophosphate (CMP) beschrieben. Die 
stark polaren und daher nur in stark polaren Losungsmitteln verwendbaren 
Verbindungen sind aber in vielen fetthaltigen Nahrungsmitteln nur sehr 
eingeschrankt verwendbar. Zudem ist die Verfugbarkeit solcher Stoffe auf Grund 
ihrer aufwandigen chemischen Synthese stark lirriitiert. 

In US 2002 188,019 werden Hydroxyflavanone als wirksame Bitter-Maskierer 
beschrieben, welche aber nur schwer synthetisch zugSnglich und nicht in grofteren 
Mengen preiswert verfOgbar sind. 

Die Natriumsalze Natriumchlorid, Natriumcitrat, Natriumacetat und Natriumlactat 
zeigen einen bitter-maskierenden Effekt gegen viele Bitterstoffe (z.B. Nature, 1997, 
Bd. 387, S. 563); allerdings kann die Aufnahme gr6(Jerer Mengen Natriumionen 
z.B. zu Herz-Kreislauferkrankungen fdhren. Eine signifikante Bitter-maskierende 
Wirkung tritt aber nachteiiigerweise erst bei relativ hohen Natriumkonzentrationen 
ein (ab ca. 0,1 M), was z.B. einem in der Regel inakzeptabel hohen Anteil von ca. 



0,6 Gew.-% NaCI in der Endanwendung entspricht (vgl. R.S.J. Keast, PAS. 
Breslin und G.K. Beauchamp, Chimia 2001, 55(5), 441-447) 

In WO 00/21390 wird PolyglutaminsSure als Bitterkeit-maskierendes Agens 
beschrieben; dabei werden relativ hohe Konzentrationen im Bereich urn 1 Gew.-% 
bendtigt. 

Ein Lipoprotein, bestehend aus 0-Lactoglobulin und PhosphatidinsSure, zeigt 
ebenfalls einen Bitter-maskierenden Effekt (EP-A 635 218). Solche Polymere sind 
allerdings schwierig zu charakterisieren und zg standardisieren und zeigen einen 
ausgepragt seifigen Nebengeschmack. 

Das Flavonglycosid Neodiosmin [5,7-Dihydroxy-2-(4-methoxy-3-hydroxyphenyl)-7- 
0-neohesperidosyl-chrom-2-en-4-on] zeigt ebenfalls eine Bitter-maskierende 
Wirkung (US-A 4,154,862), zeichnet sich aber durch einen Disaccharid-Rest aus, 
der die Herstellung bzw, Isolierung und Anwendbarkeit der Substanz sehr 
erschwert. 

Es war die primare Aufgabe der vorliegenden Erfindung, Stoffe zu finden, die zur 
Maskierung oder Verminderung des unangenehmenen Geschmackseindrucks 
unangenehm schmeckender Stoffe geeignet sind (und vorzugsweise insbesondere 
einen Bitter-maskierenden Effekt gegen eine Vielzahl von Bitterstoffen zeigen), 
breit anwendbar sind, in der Natur Oder in Nahrungsmitteln vorkommen und leicht 
zuganglich sind.. 

Diese primare Aufgabe wird gelost durch die Verwendung von r-Aminobuttersaure 
(4-Aminobutansaure) oder eines physiologisch akzeptablen Salzes der y 
AminobuttersSure zur Maskierung oder Verminderung des unangenehmenen 
Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden Stoffes. y- 
AminobuttersSure ist dabei insbesondere als Bestandteil von der ErnShrung, der 
Mundpflege Oder dem Genuss dienenden sowie oralen pharmazeutischen 
Zubereitungen geeignet. 

Ein entsprechendes erfindungsgemades Verfahren zum Maskieren oder 
Vermindern des unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm 
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schmeckenden Stoffes in einer der Emahrung, der Mundpflege oder dem Genuss 
dienenden Zubereitung, umfasst den folgenden Schritt: 

Vermischen einer Menge (a) K-AminobuttersSure (4-Aminobutansaure; 
nachfolgend auch GABA genannt) oder (b) eines physiologisch akzeptablen 
Salzes der K-Aminobuttersaure mit den weiteren Bestandteilen der Zubereitung, 
wobei die Menge ausreicht, den unangenehmen Geschmackseindruck des 
unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu maskieren oder zu vermindern. 

K-Aminobuttersaure kommt z.B. in der Rube {Beta vulgaris), Hefe, Gehim, 
braunem Reis und grOnem Tee vor (Rompp Lexikon der Naturstoffe, Thieme- 
Verlag 1997, S.30) und ist auch sonst in Pflanzen und Tieren sowie in 
Nahrungsmitteln verbreitet (S.-H. Oh, Y.-J. Moon und C.-H. Oh, Nutraceuticals and 
Food, Jhrg. 2003, Band 8 Heft 1, Seiten 75-78). Sie ist ein Neurotransmitter und 
spielt eine wichtige Rolie bei der Obertragung von Signalen zwischen Neuronen. 
Die Anwendung von K-Aminobuttersaure fiir Nahrungsmittel ist unproblematisch, 
da der Mensch schon immer relevante Mengen der freien K-Aminobuttersaure 
aufgenommen hat und bisher keine negativen physiologischen Effekte bekannt 
sind. 

Der saure Geschmack von K-Aminobuttersaure ist bekannt. 

In JP 2003.159017 (Chemical Abstracts Band 139, Jhrg. 2003, Abstr.-No. 400860) 
wird ein Getreideprodukt beschrieben, in dem K-Aminobuttersaure und Alanin 
durch einen Zubereitungsprozess angereichert werden, so dass das resultierende 
Getreideprodukt unter anderem weniger bitter als die ursprunglichen Getreide ist. 
Fur den Effekt wird allerdings die erhohte Konzentration an Alanin verantwortlich 
gemacht. 

In US 4,479,974 wird eine Methode zur Verbesserung des Aromaeindrucks und 
des MundgefOhls einer GetrSnkezubereitung beschrieben, der u.a. durch die 
Zugabe von 0,1-8 % K-Aminobuttersaure erreicht werden soil. Allerdings zielt die 
Veranderung nicht auf die Maskierung unangenehmer Noten sondern auf das 
MundgefUhl ab. 

Die Erfindung beruht somit auf der uberraschenden Erkenntnis, dass die k- 
Aminobuttersaure und deren physiologisch akzeptable Salze auch in sehrgeringen 



Konzentrationen unter 0,1 Gew.-% in Zubereitungen den unangenehmen 
Geschmackseindruck, insbesondere den bitteren Geschmackseindruck einer 
Vielzahl von Stoffen, insbesondere von Methylxanthinen wie z.B. Coffein, 
Alkaloiden wie z.B. Chinin, Flavonoiden wie z.B. Naringin, anorganischen Salzen 
wie Kaliumchlorid Oder Magnesiumsulfat, und pharmazeutischen Wirkstoffen wie 
z.B. beta-Lactamantibiotika reduzieren oder sogar vollstandig unterdrOcken 
konnen. 

Hierbei ist es besonders vorteilhaft, dass die K-AminobuttersSure (und 
entsprechend deren physiologisch akzeptable Salze) aulJer einem leicht sauren 
Geschmack nahezu kein Aroma besitzt und die regelmafJig vorhandenen weiteren, 
nicht-unangenehmen Geschmackseigenschaften einer Zusammensetzung nicht 
beeinflusst. 

Unangenehm schmeckende Stoffe im Sinne der vorliegenden Erfindung sind: 

(a) Stoffe, die bitter, adstringierend, pappig, staubig, trocken, mehlig, ranzig 
und/oder metallisch schmecken sowie 

(b) Stoffe, die einen bitteren, adstringierenden, pappigen, staubigen, trockenen, 
mehligen, ranzigen oder metallischen Nachgeschmack haben. 

Die vorgenannten unangenehm schmeckenden Stoffe konnen noch weitere, in der 
Regel nicht unangenehme Geschmacks- und/oder Geruchsqualitaten besitzen. Als 
weitere, im Sinne der vorliegenden Erfindung nicht unangenehme 
Geschmacksqualitaten sind z.B. die Eindrucke wQrzig, umami, suli, saizig, sauer, 
scharf, kuhlend, warmend, brennend oder kribbelnd zu nennen. 

Stoffe, die bitter, adstringierend, pappig, staubig, trocken, mehlig, ranzig oder 
metallisch schmecken, sind beispielsweise: Xanthinalkaloide Xanthine (Coffein, 
Theobromin, Theophyllin), Alkaloide (Chinin, Brucin, Strychnin, Nicotin), 
phenolische Glycoside (z.B. Salicin, Arbutin), Flavonoidglycoside (z.B. Hesperidin, 
Naringin), Chalcone und Chalconglycoside, hydrolisierbare Tannine (Gallus- oder 
Elagsaureester von Kohlenhydraten, z.B. Pentagalloylglucose), 
nichthydrolysierbare Tannine (ggfs. galloylierte Catechine oder Epicatechine und 
deren Oligomere, z.B. Proanthyocyanidine oder Procyanidine, Thearubigenin), 
Flavone (z.B. Quercetin, Taxifolin, Myricetin), andere Polyphenole (y-Oryzanol, 



Kaffeesaure oder deren Ester), terpenoide Bitterstoffe (z.B. Limonoide wie Limonin 
oder Nomilin aus Zitrusfruchten, Lupolone und Humolone aus Hopfen, Iridoide, 
Secoiridoide), Absinthin aus Wermut, Amarogentin aus Enzian, metallische Salze 
(Kaliumchlorid, Natriumsulfat, Magnesiumsulfat), bestimmte pharmazeutische 
Wirkstoffe (z.B. Fluorchinolon-Antibiotika, Paracetamol, Aspirin, beta-Lactam- 
Antibiotika, Ambroxol, Propylthiouracil [PROP], Guaifenesin), bestimmte Vitamine 
(beispielsweise Vitamin H, Vitamine aus der B-Reihe wie Vitamin B1, B2, B6, B12, 
Niacin, Panthotensaure), Denatoniumbenzoat, Sucraloseoctaacetat, Kaliumchlorid, 
Magnesiumsalze, Eisensalze, Aluminiumsalze, Zinksalze, Hamstoff, ungesattigte 
Fettsauren, insbesondere ungesattigte Fettsauren in Emulsionen, Aminosauren 
(z.B. Leucin, Isoleucin, Valin, Tryptophan, Prolin, Histidin, Tyrosin, Lysin und 
Phenylalanin), Peptide (insbesondere Peptide mit einer Aminosaure aus der 
Gruppe Leucin, Isoleucin, Valin, Tryptophan, Prolin oder Phenylalanin am N- oder 
C-Terminus). 

Stoffe, die einen bitteren, adstringierenden, pappigen, staubigen, trockenen, 
mehligen, ranzigen oder metallischen Nachgeschmack haben, konnen 
beispielsweise zur Gruppe der SuBstoffe oder der Zuckeraustauschstoffe gehbren. 
Beipielsweise seien genannt: Aspartam, Neotam, Superaspartam, Saccharin, 
Sucralose, Tagatose, Monellin, Stevioside, Thaumatin, Miraculin, Glycerrhizin und 
deren Derivate. Cyclamat und die pharmazeutisch akzeptablen Salze der 
vorgenannten Verbindungen. 

Ein weiterer Aspekt der Erfindung, der mit der erfindungsgemalien Verwendung 
von K-Aminobuttersaure e ng zusammenhangt, betrifft Zubereitungen. 
Erfindungsgemafce Zubereitungen dienen (a) der Ernahrung, (b) dem Genuss oder 
(c) der Mundpflege oder sind (d) orale pharmazeutische Zubereitungen oder sind 
(e) kosmetische Zubereitungen zur Applikation im Bereich des Kopfes. Sie 
umfassen: 

- zumindest einen unangenehm schmeckenden Stoff und 

- p-Aminobuttersaure 
wobei 

die Menge des unangenehm schmeckenden Stoffes ausreicht, urn in einer 
Vergleichszubereitung, die keine K-Aminobuttersaure umfasst, aber ansonsten 



identisch zusammengesetzt ist, als unangenehmer Geschmack wahrgenommen zu 
werden, und 

die Menge an r-Aminobuttersaure ausreicht, urn den unangenehmen 

0 

Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu 
maskieren oder im Vergleich mit der Vergleichszubereitung zu vermindern. 

Geht man also von einer Vergleichszubereitung aus, die eine wahrnehmbare 
(herausschmeckbare) Menge eines unangenehm schmeckenden Stoffes umfasst 
und setzt dieser eine Menge an K-Aminobuttersaure zu, die ausreicht, urn den 
unangenehmen Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes 
sensorisch zu maskieren (d.h. auf ein sensorisch nicht mehr wahrnehmbares Mali 
zu reduzieren) oder im Vergleich mit der Vergleichszubereitung zu vermindern, 
erhalt man eine erfindungsgemalie Zubereitung. 

Bevorzugte erfindungsgemalie Zubereitungen sind der Mundpflege dienende 
Zubereitungen, die zusatzlich zu den oben angegebenen Bestandteilen eine oder 
mehrere Mundpflege-Substanzen in einer mundpflegend wirkendenen Menge 
umfassen. 

Besonders bevorzugt sind erfindungsgemalie Zubereitungen, z.B. der Mundpflege 
dienende Zubereitungen, die 0,000001 bis 0,1 Gew.-% an (a) K-Arninobuttersaure 
oder (b) physiologisch akzeptablen Salzen der /-Aminobuttersaure umfassen, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. 

Erfindungsgemalie Zubereitungen konnen als Fertigprodukt vorliegen, mussen es 
aber nicht. Besonders bevorzugte Zubereitungen liegen als Halbfertigware, als 
Riech-, Aroma- oder Geschmacksstoffkomposition oder als Wurzmischung vor. 

Erfindungsgemalie Zubereitungen konnen neben (a) y-Aminobuttersaure oder (b) 
physiologisch akzeptablen Salzen der K-Aminobuttersaure zumindest eine weitere 
Substanz (Geschmackskorrigenz) zum Verandern, Maskieren oder Vermindern 
des unangenehmen Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden 
Stoffes umfassen. Dies kann insbesondere sinnvoll sein, urn bestimmte 
Kombinationen von unangenehm schmeckenden Stoffen mit hoher Effizienz zu 
behandeln. 
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Der Ernahrung Oder dem Genuss dienende erfindungsgemalJe Zubereitungen sind 
z.B. Backwaren (z.B. Brot, Trockenkekse, Kuchen, sonstiges Geback), SQBwaren 
(z.B. Schokoladen, Schokoladenriegelprodukte, sonstige Riegelprodukte, 
Fruchtgummi, Hart- und Weichkaramellen, Kaugummi), alkoholische oder nicht- 
alkoholische Getranke (z.B. Kaffee, Tee, Wein, weinhaltige Getranke, Bier, 
bierhaltige Getranke, Likore, Schnapse, Weinbrande, fruchthaltige Limonaden, 
isotonische Getranke, Erfrischungsgetranke, Nektare, Obst- und Gemusesafte, 
Frucht- oder Gemusesaftzubereitungen), Instantgetranke (z.B. Instant-Kakao- 
Getranke, Instant-Tee-Getranke, Instant-Kaffeegetranke), Fleischprodukte (z.B. 
Schinken, Frischwurst- oder Rohwurstzubereitungen, gewurzte oder marinierte 
Frisch- oder Pokelfleischprodukte), Eier oder Eiprqdukte (Trockenei, Eiweili, 
Eigelb), Getreideprodukte (z.B. FrQhstUckscerealien, MOsliriegel, vorgegarte 
Fertigreis-Produkte), Milchprodukte (z.B. Milchgetranke, Milcheis, Joghurt, Kefir, 
Frischkase, Weichkase, Hartkase, Trockenmilchpulver, Molke, Butter, Buttermilch), 
Produkte aus Sojaprotein oder anderen Sojabohnen-Fraktionen (z.B. Sojamilch 
und daraus gefertigte Produkte, Sojalecithin-haltige Zubereitungen, fermentierte 
Produkte wie Tofu oder Tempe oder daraus gefertigte Produkte), 
Fruchtzubereitungen (z.B. Konfituren, Fruchteis, FruchtsoBen, FruchtfQIIungen), 
Gemusezubereitungen (z.B. Ketchup, SolJen, Trockengemuse, TiefkQhlgemuse, 
vorgegarte GemOse, eingekochte GemQse), Knabberartikel (z.B. gebackene oder 
frittierte Kartoffelchips oder Kartoffelteigprodukte, Extrudate auf Mais- oder Erd- 
nussbasis), Produkte auf Fett- und Olbasis oder Emulsionen derselben (z.B. 
Mayonnaise, Remoulade, Dressings), sonstige Fertiggerichte und Suppen (z.B. 
Trockensuppen, Instant-Suppen, vorgegarte Suppen), GewOrze, WOrzmischungen 
sowie insbesondere Aufstreuwurzungen (englisch: Seasonings), die beispielsweise 
im Snackbereich Anwendung finden. 

Die erfindungsgemalien Zubereitungen kdnnen auch als Halbfertigware zur 
Herstellung weiterer, z.B. der Ernahrung oder dem Genuss dienenden 
Zubereitungen dienen. Die erfindungsgemalien Zubereitungen konnen auch in 
Form von Kapseln, Tabletten (nichtuberzogene sowie Oberzogene Tabletten, z.B. 
magensaftresistente Oberzuge), Dragees, Granulaten, Pellets, Fest- 
stoffmischungen, Dispersionen in flOssigen Phasen, als Emulsionen, als Pulver, als 
LOsungen, als Pasten oder als andere schluck- oder kaubare Zubereitungen als 
Nahrungserganzungsmittel vorliegen. 
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Der Mundpflege (Mundhygiene) dienende erfindungsgemalSe Zubereitungen sind 
insbesondere Zahnpflegemittel (wie Zahnpasten, Zahngele, Zahnpulver), 
MundwSsser, Kaugummis und andere Mundpflegemittel. 

Orale pharmazeutische erfindungsgemalie Zubereitungen sind Zubereitungen, die 
z.B. in Form von Kapseln, Tabletten (nichtuberzogene sowie uberzogene 
Tabletten, z.B. magensaftresistente Oberzuge), Dragees, Granulaten, Pellets, 
Feststoffmischungen, Dispersionen in flQssigen Phasen, als Emulsionen, als 
Pulver, als Losungen, als Pasten oder als andere schluck- oder kaubare 
Zubereitungen vorliegen und als verschreibungspflichtige, apothekenpflichtige oder 
sonstige Arzneimittel oder als Nahrungsergflnzungsmittel verwendet werden. 

Die K-AminobuttersSure kann (a) als neutrale Form (Jnneres Salz"), (b) in der 
Carboxylat- oder (c) in der Ammoniumform verwendet werden, wobei als 
Gegenionen entsprechende Kationen oder Anionen vorliegen. Der Einsatz als 
neutrale Form ist aufgrund der guten VerfQgbarkeit und Formulierbarkeit bevorzugt. 

Als Kationen konnen im Falle (b) insbesondere die einfach positiv geladenen 
Kationen der ersten Haupt- und Nebengruppe, das Ammoniumion, das 
Trialkylammoniumion, die zweiwertig geladenen Kationen der zweiten Haupt- und 
Nebengruppe sowie die dreiwertigen Kationen der 3. Haupt- und Nebengruppe 
dienen, bevorzugt Na\ K*, NH 4 + , Ca 2+ , Mg 2+ , Al 3+ und Zn 2+ . Sofern Natriumionen 
als Kationen eingesetzt werden, kann es zu einer zweifachen Wirkung kommen, da 
Na + ja selber bereits eine maskierende Wirkung besitzt; entscheidend ist dann aber 
regelmaliig die Anwesenheit des Anions der K-Aminobuttersaure, zumindest bei 
einer Natriumionenkonzentration unter 0,1 M (siehe oben); der Einsatz des 
Natriumsalzes von GABA in einer Konzentration < 0,1 M ist regelmSBig 
ausreichend fur einen guten Maskierungserfolg. Als Anionen konnen im Falle (c) 
die einfach oder mehrfach negativ geladenen Anionen der Halogenide und 
komplexer anorganischer Sauren, z.B. der Schwefelsaure, Phosphorsaure, 
KohlensSure oder Pyrophosphorsaure oder organischer Carbonsauren, 
vorzugsweise der naturlichen Alkan-, Hydroxyalkan-, Zucker- und FruchtsSuren 
dienen, besonders bevorzugt die Chlorid-, Hydrogensulfat-, Sulfat-, Phosphat-, 
Hydrogenphosphat-, Dihydrogenphosphat-, Carbonat-, Hydrogencarbonat-, 
Pyruvat-, Lactat-, Citrat-, Tartrat-, Oxalate Maleat-, Acetat-, Propionat- oder 
Glucorunat-Anionen. 



Selbstverstandlich konnen die verschiedenen Salze der K-AminobuttersSure jeweils 
(i) alleine Oder (ii) als Gemische verwendet werden. 

In besonders bevorzugten erfindungsgemafien Zubereitungen werden die y- 
Aminobuttersaure Oder deren physiologisch akzeptable Salze in Kombination mit 
einem Oder weiteren Geschmackskorrigenzien verwendet. Auf diese Weise kann 
ein besonders wirksame Maskierung erreicht werden. Insbesondere die 
Kombination der die K-Aminobuttersaure Oder deren physiologisch akzeptablen 
Salze mit einem anderen Geschmackskorrigenz fur unangenehme, insbesondere 
bittere Geschmackseindrucke ist wirksam. 

Andere Geschmackskorrigenzien konnen z.B. aus der folgenden Liste ausgewahlt 
werden: Nucleotide (z.B. Adenosin-5*-monophosphat, Cytidin-5'HTionophosphat), 
Lactisole, Natriumsalze, Hydroxyflavanone, oder Gemische von Molkeproteinen mit 
Lecithinen. 

Es wurde bereits erwahnt, dass besonders bevorzugte erfindungsgemalJe 
Zubereitungen, z.B. der Mundpflege dienende Zubereitungen, 0,000001 bis 0,1 
Gew.-% an (a) K-Aminobuttersaure oder (b) physiologisch akzeptablen Salzen der 
K-Aminobuttersaure umfassen, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. 
Weitere ubliche Wirk-, Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fur Nahrungs-, Mundpflege- 
oder Genussmittel oder orale pharmazeutische Zubereitungen sind ublicherweise 
in Mengen von 5 bis 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise 10 bis 80 Gew.-%, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der erfindungsgemalien Zubereitung, enthalten. 
Ferner konnen die erfindungsgemafien Zubereitungen Wasser in einer Menge bis 
zu 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise aber im Bereich von 5 bis 80 Gew.-%, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung, enthalten. 

Die erfindungsgemalien Zubereitungen, die K-Aminobuttersaure oder deren 
physiologisch akzeptable Salze enthalten, werden gemaB einer ersten 
bevorzugten Ausgestaltung hergestellt, indem die K-Aminobuttersaure oder deren 
physiologisch akzeptable Salze als Substanzen, als Losung oder in Form eines 
Gemischs mit einem festen oder flussigen TrSgerstoff in eine der Ernahrung, der 
Mundpflege oder dem Genuss dienende Basis-Zubereitung ( w Basis M , d.h. ohne 
oder mit nur so wenig GABA, dass ein unangenehmer Geschmack sensorisch 
nicht maskiert oder vermindert wird) oder eine orale pharmazeutische Basis- 
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Zubereitung eingearbeitet werden. Vorteilhafterweise konnen als Losung 
vorliegende erfindungsgemalie Zubereitungen auch durch Spruhtrocknung in eine 
teste erfindungsgemafie Zubereitung OberfGhrt werden. 

Gemaii einer weiteren bevorzugten AusfOhrungsform werden zur Herstellung 
erfindungsgemafler Zubereitungen K-Aminobuttersaure Oder deren physiologisch 
akzeptable Salze und gegebenenfalls andere Bestandteile der erfindungsgemalien 
Zubereitung zunachst in Emulsionen, in Liposomen, z.B. ausgehend von 
Phosphatidylcholin, in Microspharen, in Nanospharen oder auch in Kapseln, 
Granulaten oder Extrudaten aus einer fur Lebens- und Genussmittel geeigneten 
Matrix, z.B. aus Starke, Starkederivaten, Cellulose oder Cellulosederivaten (z.B. 
Hydroxypropylcellulose), anderen Polysacchariden (z.B. Aiginat), naturlichen 
Fetten, naturlichen Wachsen (z.B. Bienenwachs, Carnaubawachs) oder aus 
Proteinen, z.B. Gelatine, eingearbeitet. Besonders bevorzugt ist eine 
erfindungsgemafie Zubereitung, bei der die Matrix so gewahlt wird, dass die y- 
Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptable Salze verzogert von der 
Matrix freigegeben werden, so dass man eine langanhaltende Wirkung erhalt. 

In einem weiteren bevorzugten Herstellungsverfahren werden K-Aminobuttersaure 
oder deren physiologisch akzeptable Salze zunachst mit einem oder mehreren 
geeigneten Komplexbildnern, beispielsweise mit Cyclodextrinen oder 
Cyclodextrinderivaten, bevorzugt beta-Cyclodextrin, komplexiert und in dieser 
komplexierten Form eingesetzt, 

Als Bestandteile fur erfindungsgemafie, der Ernahrung oder dem Genuss 
dienenden Zubereitungen kSnnen die ublichen Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fQr 
Nahrungs- oder Genussmittel verwendet werden, z.B. Wass'er, Gemische frischer 
oder prozessierter, pflanzlicher oder tierischer Grund- oder Rohstoffe (z.B. rohes, 
gebratenes, getrocknetes, fermentiertes, gerauchertes und/oder gekochtes 
Fleisch, Knochen, Knorpel, Fisch, Gemuse, Fruchte, Krauter, NQsse, GemQse- 
oder Fruchtsafte oder -pasten oder deren Gemische), verdauliche oder nicht 
verdauliche Kohlenhydrate (z.B. Saccharose, Maltose, Fructose, Glucose, 
Dextrine, Amylose, Amyiopektin, Inulin, Xylane, Cellulose), Zuckeralkohole (z.B. 
Sorbit), naturliche oder gehartete Fette (z.B. Talg, Schmalz, Palmfett, Kokosfett, 
gehartetes Pflanzenfett), Ole (z.B. SonnenblumenOI, Erdnussol, Maiskeimol, 
Olivenol, Fischol, Sojaol, Sesamol), Fettsauren oder deren Salze (z.B. 
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Kaliumstearat), proteinogene oder nicht-proteinogene Aminosauren und verwandte 
Verbindungen (z.B. Taurin), Peptide, native oder prozessierte Proteine (z.B. 
Gelatine), Enzyme (z.B. Peptidasen), Nukleinsauren, Nucleotide, 
Geschmackskorrigenzien fQr unangenehme Geschmackseindrucke, 
Geschmackskorrigenzien fur weitere, in der Regel nicht unangenehme 
GeschmackseindrQcke, geschmacksmodulierende Stoffe (z.B. Inositolphosphat, 
Nucleotide wie Guanosinmonophosphat, Adenosinmonophosphat oder andere 
Stoffe wie Natriumglutamat oder 2-Phenoxypropionsaure), Emulgatoren (z.B. 
Lecithine, Diacylglycerole), Stabilisatoren (z.B.) Carageenan, Alginat), 
Konservierungsstoffe (z.B. Benzoesaure, Sorbinsaure), Antioxidantien (z.B. 
Tocopherol, AscorbinsSure), Chelatoren (z.B. Citronensaure), organische oder 
anorganische Sauerungsmittel (z.B. Apfelsaure, EssigsSure, Citronensaure, 
Weinsaure, PhosphorsSure), zusatzliche Bitterstoffe (z.B. Chinin, Coffein, Limonin, 
Amarogentin, Humolone, Lupolone, Catechine, Tannine), SufJstoffe (z.B. 
Saccharin, Cyclamat, Aspartam, Neotam), mineralische Salze (z.B. Natriumchlorid, 
Kaliumchiorid, Magnesiumchlorid, Natriumphosphate), die enzymatische Braunung 
verhindernde Stoffe (z.B. Sulfit, Ascorbinsaure), etherische Ole, Pflanzenextrakte, 
naturliche oder synthetische Farbstoffe oder Farbpigmente (z.B. Carotinoide, 
Flavonoide, Anthocyane, Chlorophyll und deren Derivate), GewDrze, trigeminal 
wirksame Stoffe oder Pflanzenextrakte, enthaltend solche trigeminal wirksamen 
Stoffe, synthetische, natOrliche oder naturidentische Aromastoffe oder Riechstoffe 
sowie Geruchskorrigentien. 

Zahnpflegemittel (als Beispiel fur der Mundpflege dienende Zubereitungen), die y- 
Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptable Salze enthalten, umfassen 
im allgemeinen ein abrasives System (Schleif- oder Poliermittel), wie z.B. 
Kieselsauren, Calciumcarbonaten, Calciumphosphaten, Alumiuniumoxiden 
und/oder Hydroxylapatiten, oberflachenaktive Substanzen, wie z.B. 
Natriumlaurylsuifat, Natriumlaurylsarcosinat und/oder Cocamidopropylbetain, 
Feuchthaltemittel, wie z.B. Glycerin und/oder Sorbit, Verdickungsmittel, wie z.B. 
Carboxymethylcellulose, Polyethylenglycolen, Carrageenanen und/oder 
Laponiten®, SufJstoffe, wie z.B. Saccharin, Geschmackskorrigenzien fur 
unangenehme Geschmackseindrucke, Geschmackskorrigenzien fQr weitere, in der 
Regel nicht unangenehme Geschmackseindrucke, geschmacksmodulierende 
Stoffe (z.B. Inositolphosphat, Nucleotide wie Guanosinmonophosphat, 
Adenosinmonophosphat oder andere Stoffe wie Natriumglutamat oder 2-Phen- 
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oxypropionsaure), Kuhlwirkstoffe, wie z.B. Menthol oder Mentholderivate, 
Stabilisatoren und aktive Wirkstoffe, wie z.B. Natriumfluorid, 
Natriummonofluorphosphat, Zinndifluorid, quartaren Ammoniumfluoriden, 
Zinkcitrat, Zinksulfat, Zinnpyrophosphat, Zinndichlorid, Mischungen verschiedener 
Pyrophosphate, Triclosan, Cetylpyridiniumchlorid, Aluminiumlactat, Kaliumcitrat, 
Kaliumnitrat, Kaliumchlorid, Strontiumchlorid, Wasserstoffperoxid, Aromen 
und/oder Natriumbicarbonat oder Geruchskorrigentien. 

Kaugummis (als weiteres Beispiel fOr der Mundpflege dienende Zubereitungen), 
we |che K-Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptablen Salze enthalten, 
umfassen im allgemeinen eine Kaugummibase, d.h. eine beim Kauen plastisch 
werdende Kaumasse, Zucker verschiedener Arten, Zuckeraustauschstoffe, 
Sulistoffe, Zuckeralkohole, Geschmackskorrigenzien ' fur unangenehme 
Geschmackseindrucke, Geschmackskorrigenzien fur weitere, in der Regel nicht 
unangenehme Geschmackseindrucke, geschmacksmodulierende Stoffe (z.B. 
Inositolphosphat, Nucleotide wie Guanosinmonophosphat, Adenosinmonophosphat 
Oder andere Stoffe wie Natriumglutamat oder 2-Phenoxypropionsaure), 
Feuchthaltemittel, Verdicker, Emuigatoren, Aromen und Stabilisatoren oder 
Geruchskorrigentien. 

Als Bestandteile fur erfindungsgemalie orale pharmazeutische Zubereitungen 
. konnen alle Qblicherweise eingesetzten Wirk-, Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fur 
orale pharmazeutische Zubereitungen verwendet werden. Als Wirkstoffe konnen 
insbesondere auch unangenehm schmeckende oral . formulierbare 
pharmazeutische Wirkstoffe verwendet werden. Die Wirk-, Grund-, Hilfs- und 
Zusatzstoffe konnen in an sich bekannter Weise in die oralen Applikationsformen 
uberfuhrt werden. Dies geschieht regelmafiig unter Verwendung inerter, 
nichttoxischer, pharmazeutisch geeigneter Hilfsstoffe. Hierzu zahlen u.a. 
Tragerstoffe (z.B. mikrokristalline Cellulose), Losungsmittel (z.B. flussige 
Polyethylenglycole), Emuigatoren (z.B. Natriumdodecylsulfat), Dispergiermittel 
(z.B. Polyvinylpyrrolidon), synthetische und naturliche Biopolymere (z.B, Albumin), 
Stabilisatoren (z.B. Antioxidantien wie AscorbinsSure), Farbstoffe (z.B. 
anorganische Pigmente wie Eisenoxide) oder Geruchskorrigentien sowie nicht den 
bitteren Geschmack betreffende Geschmackskorrigentien. 
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Bevorzugt konnen die erfindungsgemalSen Zubereitungen auch eine 
Aromakomposition enthalten, um den Geschmack und/oder Geruch der 
Zubereitung abzurunden und zu verfeinern. Geeignete Aromakompositionen 
enthalten z.B. synthetische, naturliche oder naturidentische Aroma-, Riech- und 
Geschmacksstoffe sowie geeignete Hilfs- und Tragerstoffe. Als besonders 
vorteilhaft wird dabei angesehen, dass ein bitterer Oder metallischer 
Geschmackseindruck, der von in den erfindungsgemalien Zubereitungen 
enthaltenenen Aroma- oder Riechstoffen ausgeht, maskiert Oder vermindert 
werden kann und damit das gesamte Aroma- oder Geschmacksprofil der 
Zubereitung verbessert wird. 

Erfindungsgemalie Zubereitungen, die als Halbfertigwaren vorliegen, k6nnen zur 
Maskierung oder Verminderung des unangenehmen Geschmackseindrucks von 
Fertigware-Zubereitungen dienen, die unter Verwendung der Halbfertigware- 
Zubereitung hergestellt werden. 

Erfindungsgemalie Zubereitungen, die als Halbfertigwaren dienen, enthalten in 
der Regel 0,0001 Gew.-% bis 95 Gew.-%, bevorzugt 0,001 bis 80 Gew.-%, 
insbesondere aber 0,01 Gew.-% bis 50 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht 
der Zubereitung, an K-Aminobuttersaure oder deren physiologisch akzeptablen 
Salzen sowie einen oder mehrere Geschmacks- und Aromastoffe, gegebenenfalls 
auch verschiedene Trager- und Hilfsstoffe oder verschiedene Losungsmittel. 
Besonders bevorzugt sind auch Halbfertigwaren in Form von Emulsionen, 
Liposomen, Microspharen, NanosphSren oder auch Kapseln, 
Spruhtrocknungsproduken, Granulaten oder Extrudaten aus einer fur Lebens- und 
Genussmittel geeigneten Matrix, z.B. aus Starke, Starkederivaten, Cellulose oder 
Cellulosederivaten (z.B. Hydroxypropylcellulose), anderen Polysacchariden (z.B. 
Alginat), naturlichen Fetten, natOrlichen Wachsen (z.B. Bienenwachs, 
Carnaubawachs) oder aus Proteinen, z.B. Gelatine. 

Die Erfindung betrifft schlielilich auch (i) die Verwendung von K-Aminobuttersaure 
oder deren physiologisch akzeptablen Salze in kosmetischen Zubereitungen zur 
Maskierung oder Verminderung des unangenehmenen Geschmackseindrucks 
eines unangenehm schmeckenden Stoffes sowie (ii) die entsprechenden 
kosmetischen Zubereitungen (Formulierungen) selbst, und zwar insbesondere 
solche, die einen unangenehm schmeckenden Stoff beinhalten und selbst bei 



sachgemalJer Auftragung auf die Haut mit der MundhShle in Kontakt treten 
konnen, also beispielsweise - wie bereits erwahnt - kosmetische Zubereitungen 
zur Applikation im Bereich des Kopfes wie Seifen, andere Reingungs- oder 
Pfiegemittel fur den Gesichtsbereich, Gesichtcremes oder -lotionen Oder -salben, 
Sonnenschutzmittel, Bartreingungs- oder -pfiegemittel, Rasierschaume, -seifen 
oder-gele, Lippenstifte oder andere Lippenkosmetika oder Lippenpflegemittel. 
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Beispiele 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur Verdeutlichung der Erfindung. 

Anwendunasbeisoiel 1 : Bitter-Reduzieruna einer Coffeinlosunq 

Um die Reduzierung des Bitter-Eindrucks bei Verwendung von y-Aminobuttersaure 
zu quantifizieren, wurde die Bitterkeit einer 500 ppm enthaltenden Coffeinlosung 
(Vergleichslosung; nicht erfindungsgemali) und von vier erfindungsgemalJen 
Proben, die 500 ppm Coffein und unterschiedliche Mengen an y-Aminobuttersaure 
enthielten, von einer Expertengruppe bestimmt (Einstufung 0 [nicht bitter] bis 10 
[extrem bitter]). 

Dosis-Wlrkung GABA/Coffein 
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Abbilduno 1 : relative Abnahme der Bitterkeit von 500 ppm Coffein und wechselnde 
Mengen an y-Aminobuttersaure (abgekQrzt: GABA) enthaltenden Losungen im 
Vergleich mit einer 500 ppm Coffein-Losung (ohne GABA) 
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Anwendunasbeispiel 2: Bitter-Reduzieruna einer Chininlosung 

Urn die Reduzierung des Bitter-Eindrucks zu quantifizieren, wurde die Bitterkeit 
einer 12,5 ppm enthaltenden Chininhydrochlorid-LGsung und (Vergleichslosung; 
nicht erfindungsgemafi) und von acht erfindungsgemafJen Proben, die 12,5 ppm 
Chininhydrochlorid und unterschiedliche Mengen y-Aminobuttersaure enthielten, 
von einer Expertengruppe bestimmt (Einstufung 0 [nicht bitter] bis 5 [extrem bitter]). 
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Abbildunq 1: Abnahme der Bitterkeit von 12,5 ppm Chininhydrochlorid und 
wechselnde Mengen an y-Aminobuttersaure (abgekurzt: GABA) enthaltenden 
Losungen im Vergleich mit einer 12,5 ppm Chininhydrochlorid (aber kein GABA) 
enthaltenden L&sung 

Anwendunasbeispiel 3: Kombination Natriumsalz von Homoeriodictvol mit y- 
Aminobuttersaure 

Urn die Reduzierung des Bitter-Eindrucks zu quantifizieren, wurde die Bitterkeit (a) 
einer 500 ppm enthaltenden CoffeinlGsung (BasislGsung), (b) einer Probe, die 500 
ppm Coffein, 100 ppm Homoeriodictyol-Natriumsalz und 20 ppm y- 
Aminobuttersaure enthielt, sowie (c) einer Probe, die 500 ppm Coffein und 20 ppm 
y-Aminobuttersaure enthielt, von einer Expertengruppe bestimmt (Einstufung 1 
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[nicht bitter] bis 10 [extrem bitter]). Die Auswertung erfolgte als Berechnung der 
Reduktion (in %) des Bittereindrucks aus den Durchschnittswerten der 
Einschatzungen der Coffeinlosung bzw. der Coffein . und y-Aminobuttersaure 
enthaltenderf Losungen. 



50% i 




GABA 20 ppm; 20%; 1 1 :5 GABA 20 ppm +HEDNa 1 00 ppm; 

47%; 14:2 

Abbildunq 3: relative Abnahme der Bitterkeit einer 500 ppm Coffein enthaltenden 
Losung durch Zusatz von 20ppm y-Aminobuttersaure (abgekUrzt: GABA) (links) 
bzw. 20ppm GABA und 100ppm Homoeriodictyol-Natriumsalz (HEDNa) (rechts) 

Anwendunqsbeispiel 4:Verwendunq in einem Soia-Getrank 



y-Aminobuttersaure wurde in Wasser vorgelost und zu einer Sojamilch aus einem 
lokalen Supermarkt hinzugefOgt. Die Mischung wurde zusammen mit dem 
Milcharoma im Becherglas verruhrt. 



Probe 1 


Sojamilch (lokaler Supermarkt) 


Probe 2 


Probe 1 + 10 ppm y-Aminobuttersaure + 0,1 % Milcharoma 
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Das Profil wurde durch ein Panel von 4 Experten durch Beschreibung anhand 
vorgegebener Deskriptoren erstellt. 



Probe 1 


grun , Bohne , fettig (olig) , ranzig , Nuss (Haselnuss), sites, 
stark adstringierend, stark trocken-staubig, mehlig, pappig, 
Getreide (Kleie), haftfest, Fehlnote 


Probe 2 


Etwas frischer, fettige, nussige Noten werden maskiert, Topnote 
ist gedampft, nicht ganz so trocken und pappig 



Anwendunasbeispiel SrVerwenduna in Kombination in ein em Soia-Getrank 



Y-Aminobuttersaure und Homoeriodictyol-Natriumsalz wurden in Wasser vorgelOst 
und zu einer Sojamilch aus einem lokalen Supermarkt hinzugefGgt. Die Mischung 
wurde zusammen mit dem Milcharoma im Becherglas verrOhrt. 



Probe 1 


Sojamilch (lokaler Supermarkt) 


Probe 2 


Probe 1 + 10 ppm y-Aminobuttersaure + 100 ppm Homoeriodictyol- 
Natriumsalz + 0,1 % Milcharoma 



Das Profil wurde durch ein Panel von 4 Experten durch Beschreibung anhand 
vorgegebener Deskriptoren erstellt. 



Probe 1 


grun , Bohne , fettig (olig) , ranzig , Nuss (Haselnuss), suss, 
stark adstringierend, stark trocken-staubig, mehlig, pappig, 
Getreide (Kleie), haftfest, Fehlnote 


Probe 2 


Leicht Vanille, weich, nicht so pappig und trocken, mehr S0(Je, 
etwas anderer Charakter 
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PatentansprQche 

1. - Verwendung von K-Aminobuttersaure oder eines physiologisch akzeptablen 
Salzes der p-Aminobuttersaure, zur Maskierung oder Verminderung des 
unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden 
Stoffes. 

2. Verfahren zum Maskieren oder Vermindern des unangenehmenen 
Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden Stoffes in einer der 
Ernahrung, der Mundpflege oder dem Genuss dienenden oder oralen 
pharmazeutischen Zubereitung, mit folgendem Schritt: 

Vermischen einer Menge (a) y-Aminobuttersaure oder (b) eines physiologisch 
akzeptablen Salzes der K-Aminobuttersaure mit' den weiteren Bestandteilen der 
Zubereitung, wobei die Menge ausreicht, den unangenehmen 
Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu 
maskieren oder zu vermindern. 

3. Der Ernahrung, dem Genuss oder der Mundpflege dienende oder orale 
pharmazeutische Zubereitung oder kosmetische Zubereitung zur Applikation im 
Bereich des Kopfes , umfassend: 

- zumindest einen unangenehm schmeckenden Stoff und 

- K-Aminobuttersaure 
wobei 

die Menge des unangenehm schmeckenden Stoffes ausreicht, urn in einer 
Vergleichszubereitung, die keine K-Aminobuttersaure umfasst, . aber ansonsten 
identisch zusammengesetzt ist, als unangenehmer Geschmack wahrgenommen zu 
werden, und 

die Menge an y-Aminobuttersaure ausreicht, urn den unangenehmen 
Geschmackseindruck des unangenehm schmeckenden Stoffes sensorisch zu 
maskieren oder im Vergleich mit der Vergleichszubereitung zu vermindern. 

4. Der Mundpflege dienende Zubereitung nach Anspruch 3, weiter umfassend: 

- eine oder mehrere Mundpflege-Substanzen in einer mundpflegend wirkenden 
Menge. 
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5. Zubereitung nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass sie als 
Halbfertigware, als Riech-, Aroma- Oder Geschmacksstoffkomposition Oder als 
WGrzmischung vorliegt 

6. Kosmetische Zubereitung zur Applikation im Bereich des Kopfes nach 
Anspruch 3, ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus: Seifen, Reinigungs- und 
Pflegemittel fQr den Gesichtsbereich, Gesichtscremes, Gesichtslotionen, 
Gesichtssalben, Sonnenschutzmittel, Bartreinigungsmittel, Bartpflegemittel, 
Rasierschaume, Rasierseifen, Rasiergele, Lippenstifte, Lippenpflegemittel und 
Lippenkosmetika. 

7. Zubereitung nach einem der AnsprOche 3-6, umfassend 0,000001 bis 0,1 
Gew.-% an (a) K-Aminobuttersaure oder (b) physiologisch akzeptablen Salzen der 
K-Aminobuttersaure, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. 

8. Zubereitung nach einem der AnsprOche 3-7, weiter umfassend: 

- zumindest eine weitere Substanz zum Verandern, Maskieren oder Vermindern 
des unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm schmeckenden 
Stoffes. 
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Zusammenfassung 

Beschrieben wird die Verwendung von |/-Aminobuttersaure oder eines 
physiologisch akzeptablen Salzes der K-Aminobuttersaure, zur Maskierung oder 
Verminderung des unangenehmenen Geschmackseindrucks eines unangenehm 
schmeckenden Stoffes. Ferner beschrieben werden der Ernahrung, dem Genuss 
oder der Mundpflege dienende oder orale pharmazeutische Zubereitungen, die 
zumindest einen unangenehm schmeckenden Stoff und y-Aminobuttersaure 
umfassen. 



